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L'E  C  O  LE 

DU  JARDIN 

POTAGER, 

QUI  COMPREND  LA  DESCRIPTION- 

cxadede  toutes  les  Plantes  Potagères  j  les  qualires 
de  Terre  ,  les  fituatk)ns  &  les  climats  qui  leur  font 
propres  5  la  culture  qu  elles  oemanden:  s  leurs  pro- 
priétés pour  la  vie  ,  &  leurs  vertus  pour  la  fanté  ;. 
les  difFérens  moyens  de  les  multiplier  5  le  tems  de 
récueillir  les  graines  ;  leur  durée  ,  &;c.  La  manière 
de  dreffer  &  conduire  les  Couches  &:  d'élever  des 
Champignons  en  toute  faifon,  &c. 

Jar  l'Auteur  du  Traité  de  la  Culture  des  Ficher  s, 

NOUVELLE      EDITION. 


J  0  M  E     F  R  E  2d  J  E  R. 


A   f  AV^IS  j  rue  S.  Jacques, 

NT.  BouDET,   Imprimeur 

P.  A.  Le  Prieur,  Imprimeur  du  Roi, 
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AVIC  APPJiOB^TIOi^  LT  PRIFULGL  DU  ROI. 
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MONSEIGNEUR 

DE  MACHAULT^ 

C  HEFA  LI  ERy 

CARDE  DES  SCEAUX  DE  FRANCE, 

MINISTRE    D'ETAT, 

CONTROLLEUR     GENERAL 

des  Finances,  Commandeur  &.    Grand 

Thréfoiier  des  Ordres  du  Roy. 


ONSEIGNEUR, 


Le  progrès  des  Arts  ejl  un  des 
grands  objets  de  votre  Minijlère^ 


E  P  r  T  R  K 

&  tout  ce  qui  leur  appartient 
vous  ejl  fournis  :  cejl  le  premier 
motif  >  qui  m'engage  à  p  ré f enter  à 
VOTRE  GRANDEUR, 
F  Ouvrage  que  je  fais  paroître  ; 
je  fçai  d'autre  part  combien  tout 
ce  qui  s' an7ionce  fous  vos  aufpices 
fe  trouve  ennobli  en  paffant  par 
VOS"  mains  ,  &  c'efl  un  bien  pour 
le  fuccès  de  l'Ouvrage  que  j'ai 
tout  intérêt  de  défirer.  Mais  quel 
nouveau  poids  ne  donne  pas  à  ces 
premières  confiiérations  l'amour 
perfonnel  que  v^us  ave^  pour 
L'Art  dont  je  traite  ?  L 'utilité  de 
l'Agriculture  vous  efl  connue  tout 
à  la  fois  par  les  yeux  de  la  faine 
politique  y  &  par  l' application 
que  vous  y  ave^  donnée  dans  les 
tems-que  vos  occupations  p  renoient 
moins  fur  votre  loifir  ^  dans  ces 


E  P  I  T  R  E. 

^€ms  heureux  oàj'avois  V honneur 
quelquefois  de  vous  approcher  y 
j'ai  reconnu  fenjiblement  votre 
goût  naturel  pour  les  Planâtes  y 
foûtenu  par  des  connnoijjances 
acquifes  y  &  ce  goût  vit  toujours 
en  vous  au  milieu  des  foins  unpcr^ 
tans  qui  vous  occupent  :  vous  lui 
ménage:^  encore  des  moniens  ,  qui 
font  marqués  par  les  riches  plan^ 
tations  dont  vous  orne:^journelle^ 
ment  votre  belle  terre  d'Arnou* 
ville  y  où  Futile  &  l'agréable  fe 
trouvent  fi  parfaitement  réunis  : 
comme  amateur  y  vous  mepermet-^ 
tel  ^^^^  y  MONSEIGNEUR , 
d'efpérer  que  vous  ne  dédaignere:^ 
pas  ce  fruit  de  mon  étude  cham^ 
pétre  y  &  comme  Miniflre  ^élé 
pour  tout  ce  qui  intéreffe  le  bien 
public  yVGUs  m'autorifei  à  U  met* 


E  P  I  T  R^E. 

ire  fous  votre  protection  ;  heureux 
y  il  peut  mériter  r  approbation  de 
VOTRE  GRANDEUR, 
&  devenir  utile  à  la  f octet é  ^  en 
réveillant  l'émulation  des  Ci' 
toyens  pour  cette  partie  trop  né* 
gligée  de  l'Agriculture. 

Je  fuis  avec  un   très-profond 
refpecl  y 


MONSEIGNEUR, 


DE  VOSTRE  GRANDJEUR, 


Lt  très-humble  &  ttcs* 
obciflânt  ferviteur. 


TABLE 

DES  MALADIES 

Qui  peuvent  être  guéries  ou  foulagécs  par 
rufdge  dis  Plantes  Potagères* 
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Al 


.Igreurs.  Voyez,  Ellomac. 
Appétit,  pour  Texcicer.  Tome  I.pag.  145,  ijé. 

Tomell.  57,  185  >  354,   yii  ,  jyi- 
Appoplexie.  Tome  II.  zo8  ,  3  04 ,  5 1  ^ ,  ;  it , 

f63 
AflbupifTement ,  pour  le  détourner.  Tome  L 

143.  Tome  IL  173  ,  504,  yi2,  549,  5^3. 
Afthme.  Tome  I.  1/7  ,  i58  ,  34^  ,  4^7.Tom£ 

IL  3  ,  14,  49  ,  100,  175  ,i03  ,  30^  ,  515, 

a 


BEgaiement.  Tome  IL  173. 
Bile.  Tomel.  173.  Tome  IL  14,  354 

57<^. 
BlefTures.  Tome  IL  171  ,  514  ,  3Î5  ,  51g. 
Brûlures.  Tome  L  1 6 j  ,  534.  Tome  IL  15  ^  , 


TABLE 

c 

C  Aïeul.  V.  Gravelle. 
Cancer.  Tome  I.  157,  404.  Tome  II. 
z^é  ,  517. 
Cerveau,pour  le  fortifier.  Tome  II.ioi ,  171 , 

104,108,5^4,571. 
Cheveux  ,  pour  les  faire  croître.  Tome  II.  66, 
Coliques.  Tome  I.   145,   1^6,  téj  y   15©, 
3  d.6.  Tome  II.  48  ,  1 84  ,  1 8  5  ,  2.08  ,  5  70, 

5^9  3  5f3  ;  571. 

Colique  néfrétique ,  Tome  I.  530,  Tome  II. 
314,4^5. 

Contullon.  Tome  1. 150.  Tome  II.  ico ,  38^, 
5t8.      . 

Convuîfions.  Tome  II.  171.,  185. 

Corps  des  pieds.  Tomel.   158. 

Côté  ,  maux  de  côté.  Tome  I.  4^7. 

Coupures.  Tome  I.  150.  Tome  II.  385. 

Cours  de  ventre.  Tome  I.  1 45.  i  ^7  ,  5  3  o.  To- 
me II.  54,   570,  374-  574- 

Crachement  de  fang.  Tome  II.  47^,  §6f» 

D 

DArtres,  pour  les  faire  pafler.Tome  I.404; 
Tome  II.  385.  Pour  les  faire  revenir. 
Tome  II.  306. 
Défaillances  ou  maux  de  cœur.  Tome  II.  171, 
^io8  ,  174,  51^.  •  ; 

.Dégoût.  Tonie  II.  5 1 1 . 
Dents ,  mal  de  dents ,  Tome  1, 15  ?.  Tome  II, 
184,  104,  313.518. 5^3. 


DES   MALADIES. 

Dents  agacées.  Tome  II.  476, 
Diarrhées.  V.  Cours  de  ventre. 
Digeftion,  pour  la  faciliter.Torae 1. 157,  lëf^ 
149  ,  34^.  Tome  II.  50  ,  184,  471  ,  52.1. 

571. 
DyfTentcrk.  Tomell.  35^.  1 


ECorchure.  Tome  L   158. 
Ecrouelles.  Tome  II.  51^,  525), 

Enchifrenement.   Tom.e  IL  407. 

Enflures  des  plaies.  Tom.e  IL  1 00  ,  5  i  ^  ,  j  61', 

Engelures.  Tom.e  IL  310. 

Engourdillement.  Tome  IL   184. 

Entrailles ,  chaleur  d'entrailles.  TomeL.  484, 
508,  5  34.  Tome  IL   14,  115,394. 

Epilepfie.  Tome  IL  171,  2.04,  108,  416, 
515,  530. 

Eréfipelle.  Tome  I.  34^, 

Efquinancie.  Tcmie  IL  17. 

Eftomac ,  aigreurs  ou  folbleifes  d'eftomac. 
Tome  I.  145  ,  156  ,  167  ,  149  ,  150.  To- 
me IL  38  ,  50,  17Ï,  184,  185  ,105,471, 
549  5   563. 

Eternuement ,  pour  le  provoquer.  Tome  II , 
304,  407. 

EtourdilTemens.  Tome  IL  5  17. 

Extindion  de  voix.  Tome  IL  4^7.  Tome  IL 
39S. 
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FEuYoIage.  Tome  II.  35;,   ^66. 
Fièvre.  Tome  II.  loy  ,   19^  ,  zij'. 
îiévre  intermittente.  Tomel.  145,  314. 
îiévre  lente.   V.  Phtilîe. 
Tiévre  maligne.  Tome  I.   1^3.  Tome  II.  48  , 

385  y   47^>  494>  535- 
Tiévre  quarte. Tome  I.  3 15. Tome  II.  48  ,  190* 

îiévre  tierce.  Tome  II.  517  ,  565. 

îleurs  blanches.  Tome  I.  616  y  ^6u 

ïluxion  de  tête.  Tome  I.  145. 

riftule.  Tome  I.  404.  Tome  II.  517. 

Poulures.  Tome  II.  171. 

îoye  ,  maladies  du  foye.  Tomel.  145  ,  1^4. 

Tome  II.  15.  i8y  ,  z8i. 

rioifTure.  Tome  I.  178. 


G  Aile.  TomeL  158.  Tome  II.  8  ,  517, 
Gangrené.  Tome  II.  518. 
Gorge  ,  maux  de  gorge.  Tome  II.  48^. 
Goutte.   Tomel.  173,  403.  534.  Tome  IL 

195  ,  ^o<;  ,  571. 
Gravelle.  Tome  I.   15^  ,   508.  Tome  IL  70, 

379  >   394  >  4^^- 
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Aîeine  mauvaife.  Tome  IL  3S5  ,  51^.. 
Hémorragie.  Tome  I.  5  3  o.Torae  IL  5  94^ 
47^  ï  5^4- 


DES  MA  LA  DIE  5. 

Hcmmorroïdes.  Tome  1. 157  ,  345.  Tome  lîT 

2-9^  ,  3-4  5   398  ,  407  ,57^- 
Hoquet.   Tome  I.   167. 
Humeurs  épaiffes.  Tome  I.  174. 
Humeurs  froides.  Tome  I.  158.  Tome  11.30^, 

518,  571. 
Humeurs.  Acretés  d'humeurs.  Tome  II.  195. 
Hydropifie.  Tome  f.  14;,  ij7,  347. Tome  II. 
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JAunifTe.  Tome  I.  145,  34c,  37^.  Tome  IL 

Indigeftion.  Tome  II.  104,  305  ,  511  ,  5187: 

563. 
Inflammations.  Tome- 1.    173,   34<^  ?    37^> 

468.   Tom.e  II.  Z5'  ,  105,   z^6.    586. 
Infomnie.  Tome  II.  105. 


LAît  pour  le  difliper.  Tome  I.  4^7,  5  3  4, 
Tome  II.  185; 
Pour  le  faire  venir.  Tome  I.  404.  Tome  IL 

50,   190  ,  465. 
Jour  le  réfoudre  quand  il  eft  grumelc.Tome  L 

Lèpre.  Tome  II.  404. 
Léthargie.  Tome  II.   208,304. 
Loupes.  Tome  I.  347. 
Luette.  Relâchement  de  la  Luette.  Tome  II, 
5fo. 
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MAl-caduc.   Tome  II.  108. 
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NEphritique.  Tome  II.  ip3  ,  32:5. 
Nerfs.  Maladies  des  Nerfs.  Tome  IL 
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Odeur  pour  écarter  la  mauvaife  odeur.  To- 
me II.  175. 
Ordinaires ,  ou  SupprelTion  des  Règles.  To- 
^msl.  145  ,150,  308.  3x5  ,  joj.Tomell. 
65,101,185,1^0, 103,108,  379,4^5,518, 

555  >   5^3- 


DES  MALADIES. 

Oreille.  BrouiiTeraent  d  Oreille.  Tome  II.  5 14, 
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P Aies-couleurs. Tome  I.  3 45. Tome II.  304. 
Palpitations  de  cœur.  Tome  II.  ig8. 

Parai  y  lie.  Tome  II.  i7->  ^84,  ic8,  304,  jitf, 

.511,5^3,571. 
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Punaifes.  Pour  les  détruire.  Tome  II.  172. 

R 

RAttc.  Maladies  de  la  Ratte.Tome  I.  i^f 
Tome  IL  8,  ^^  ' 

Kefpiration  3  difficulté  de  rvfpiration.Tome  L 
167, 
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Kcîns.  Maladies  des  Reins.Tome  X.  164.  joS,- 

Tome  II.  65,  493. 
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25).# 

De.  la  Carrotu  i 

30J 

1                          X>u  ÇeUri , 

3  10 
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397 

De  La  Ciboule  , 
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Sommaires. 
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L' E  C  O  L  E 

DU  JARDIN 

POTAGER. 


Utilité' 

n 


CHAPITRE    PREMIER. 

De  rutilué  &  de  l' agrément  du  Jardin 
Potager, 

NE  Maifon  de  Campac^ne' 

r  T  J-  •!  WTILITI 

lans  Jardin  utile,  peut  bien  du  jardu 
réduire  les  yeux  par  l'agré-  ^''''''"^* 
ment  de  l'Arc ,  mais  ces  agrémens  roue 
nuds  ne  rempliiïencpas  le  cœur  ;  c'eft 
dans  un  bon  Potager  qu'on  trouve  les 
renfources  qui  flattent  les  fcns  ,  &:  qui 
fubftantent  la  nature  \  ceft  une  efpecc 
Tome  L  A 


IjTILlTE 


£  a  École  du 

de  Magafin  où  on  a  recours  tous  les 
©Tj  Jardin  jours  Dour  les  befoiiis  de  la  vie ,  & 
mieux  il  eft  afiorti ,  plus  le  plaiiir  6c  le 
profit  font  grands. 

Mais  outre  l'œconomie  qu'il  y  a  de 
prendre  fur  foi-même  tout  ce  qui  ferc 
journellement  à  la  vie ,  outre  la  peine 
èc  l'incommodité  qu'on  évite  de  l'aller 
chercher  dans  les  environs ,  quand  on 
ne  l'a  pas  chez  foi,  quelle  différence 
n'eft-ce  pas  de  manger  un  fruit  cueilli 
fous  {^^  yeux ,  &:  mûri  à  fon  point , 
comparé  à  un  autre  cueilli  fouvent 
mal  -  à  -  propos  &  meurtri  plus  ou 
moins  ?  Quelle  différence  de  faveur 
n'ont  pas  des  Légumes  6c  às,%  Her- 
bages fraîchement  coupés ,  comparés  a 
d'autres  fouvent  fanés  &  malpropres  , 
bc  produits  quelquefois  à  la  faveur  de 

*  Il  cft  défendu  à  tous  les  Jardiniers  &  Ma- 
ïechcs  des  environs  de  Paris,  d'employer  pour 
leurs  plantes  aucun  fumier  de  vache  ou  de 
cochon ,  &  particulièrement  les  vuidanges  des 
Latrines  &  les  immondices  des  Voiries ,  dont 
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quelques  fumiers  prohibés*,  don:  la 

i  A  1.  Utilité 


mauvaife  qualité  fe  communique  aux  ^^  Jaruih 

•^  .  Potager.. 

Plantes?  Et  pour  1  amour  propre  ,  qui 
ne  fçait  combien  on  eft  flatté  de  jouir 
des  productions  dont  on  fe  regarde 
comme  le  Père  ?  Il  n'eft  perfonne  qui 
ne  fente  &  ne  convienne  de  ces  vé-. 
rites. 

Cependant  il  ne  fe  trouve  que  trop 
de  gens  qui  n'agllfent  pas  confcquéni- 
ment  ;  d:  qui  préférant  le  voluptueux 
a  l'utile,  ne  voudroient  pas  déranger 
une  Promenade  ,  ni  diminuer  un  cou- 
vert pour  fe  donner  la  commodité 
d'un  Potager  :  d'autres,  enflés  deleun 
grandeur ,  méprifent  tout  ce  qui  fenc 
l'utile ,  ^  croiroient   leur  terre  à^s- 


on  a  reconnu  le  mauvais  effet  j  cependant  com- 
me ces  fortes  de  matières  font  les  produdlions 
extraordinairement  grolfes,  ceux  qui  fe  trou- 
vent hors  de  la  Jurildidion  de  la  Police ,  fc- 
duits  par  l'avantage  qu'ils  en  retirent,  ne  s'en 
fo'nc  quelquefois  aucun  fcrupule,  Scc'eftatTez 
Inuvent  la  caufe  de  certaines  incommodités 
qu'on  lellent  après  le  manger. 

Aij 
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^  honorée  d'y  être  employée  -,  d'autres  au 


ou  Jardin  Contraire  qui  calculent  mal  leur  inté- 
ret ,  prererant  une  Vigne  ou  un  Pre ,  a 
un  bon  Légumier  :  quelques  autres  en- 
fin qui  font  ifolés  dans  leurmaifon, 
fans  dépendances  ni  terres  attenantes , 
mais  qui  pourroient  acquérir  quelque 
fond  à  leur  bienféançe  pour  y  former 
nn  Potager ,  font  alTez  peu  fenfibles 
aux  avantages  qu'ils  en  retireroient  , 
ou  les  connoiiïent  afïez  mal  pour  y  être 
indifférens  &  en  demeurer  privés, 

Le  plus  grand  nombre  des  gens  qui 
fc  piquent  de  bel  efprit  raifonnent  en- 
core par  d'autres  principes ,  &  regar- 
dent la  culture  des  Plantes  en  générai 
comme  une  occupation  baiîe  ,  qui  ne 
peut  attacher  &  fixer  que  de  petits  gé- 
nies fans  talens ,  ou  des  gens  alTervis 
par  leur  mauyaife  fortune  à  tirer  d.t$ 
fecours  forcés  de  leur  terre  j  s'ils  accor- 
dent un  coin  de  leur  terrein  à  quelques 
Plantes  potagères ,  c'efl;  conime  par  vio- 
lence ,  6c  ils  mettçnt  au-deflbus  d'eux  de 
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«*en  occuper  :  rien  n'eft  digne  de  leur  af- 
fedion  que  ce  qui  n'eft  pas  commun  en-  du  jardih 
tr'cux  &  les  autres  hommes ,  &  ils  avi- 
,  liflen:  dans  leur  efprit  Tare  le  plus  no- 
ble,  le  plus  utile  &  le  plus  ancien  qu'il 
y  air. 

Que  de  faux  dans  l'efprit  humain  l 
Remontons  à  l'origine  de  l'homme. 
De  quoi  fubfifta-t-il  pendant  le  pre- 
mier âge  ?  Quel  fut  l'ordre  du  Créa- 
teur en  lui  donnant  la  Terre  ?  perfon- 
ne  ne  l'ignore ,  il  fe  contentoit  de  fes 
fruits  littéralement  pris  3  il  les  culti- 
voit  par  goût  &  par  néceflité ,  affran- 
chi des  pafîîons  qui  ont  tyrannifé  après 
lui  les  cnfans  qui  lui  ont  fuccedé.  Il 
fe  trouvoit  riche  &  content  de  rappor- 
ter le  foir  à  fa  cabane  quelques  herba- 
ges ou  quelques  fruits  dont  il  nourrif- 
foit  fa  famille  -,  étoit-il  moins  heureux 
que  nous  ?  vi voit-il  moins  ^  on  n'ofe- 
roit  le  dire.  Que  chacun  (  préjugés  à 
part  )  compare  la  condition  libre  &  la 
yie  fimple  de  ces  premiers  hommes  avec 

A  iij 
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\  la  fîenne,  &  qu'il  juge  la  différence  Je 

nu  Jardin    bonnc  foi ,  il  trouvcta  Ion  fort  bien  au- 
delfous  du  leur  -,  car  du  plus  au  moins 
<ie  combien  de  fortes  de  devoirs  péni- 
bles n'eft-on  pas  efclave  au  milieu  de 
cet  amas  pompeux  de  chimères  qui  fé- 
duifent  &  enflent  le  cœur  ?  A  quel 
prix  n'achete-t-on  pas  les  commodités 
ôc  les  fenfualités  de  la  vie  ?  Que  n'en 
coûre-t'il  pas  le  plus  fouvent  à  l'honneur 
^au  repos  pour  contenter  fes  pafîîons  ? 
Et  même  à  confidérer  de  près  ces  pré- 
tendus heureux  duiiéclc,  ces  hommes 
voluptueux  ,  ces  riches  prodigues  qui 
cblouiffent  les  ordres  inférieurs ,  fi  on 
en  connoiiToit  bien  le  fond ,  peut-être 
que  leur  état  ne  feroit  aucun  envieux  \ 
examinez-les  de  près  Se  vous  appercc» 
vrez  que  l'abus  qu'ils  font  des  plaifirs 
&  des  biens  de  la  vie  les  rend  infenfi- 
bles ,  le  dégoût  &  l'ennui  les  fuivent 
partout ,  leur  fanté  eft  dérangée ,  leur 
efprit  fatigué ,  &  fi  on  pouvoit  lire 
dans  leur  cœur  ,  de  combien  d'agi  ta- 
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.         ,  A  1  Potager. 

La  corruption  du  goût  &  des  mœurs 
n'eft  pas  fî  générale  cependant ,  qu'il 
ne  fe  trouve  encore  des  hommes  fages , 
fidèles  imitateurs  des  premiers  hom- 
mes ,  qui ,  nés  fouverains  d'une  por- 
tion de  terre  plus  ou  moins  confidéra- 
ble  5  en  connoiflent  le  prix ,  la  cultivent 
fans  autre  ambition,  &  vivant  pour 
eux  5  fc  mettent  au-defTus  des  repro- 
ches infenfés  des  autres ,  éclairés  par  la 
ledure  &:  par  les  exmples  qu'on  trouve 
par- tout  des  écueils  &  de  l'inftabilité 
de  toutes  les  fituations  de  la  vie  ,  leur 
obfcurité  leur  paroît  préférable  au  faux 
éclat  d'un  état  plus  brillant  ;  &z  par 
l'effet  d'un  difcernement  heureux  ,  ils 
fe  condamnent  à  mourir  comme  ils 
font  nés. 

Les  Campagnes  voifines  des  Villes 
font  remplies  d'une  autre  efpece  de 
gens ,  qui ,  fatigués  &  rebutés  des  em- 
barras de  la  vie ,  s  y  font  formé  une 

Aiv 
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^  -retraite  3  ôc  ne  s  occupent  plus  que  des 

DU  jARuiN   amufemens  innocens  que  la  nature  leur 
ppiAoEA.    pj-^f^j^j-e  f^j^s  autre  regret  que  celui  de 

ne  fçavoir  pas  l'aider  fuiEfamment  dans 
ks  productions. 

Il  s'en  trouve  d'autres  encore  qui  par 
goût  &  par  un  choix  réfléchi,  fe  li- 
vrent tout  entiers  à  la  culture  des  Plan- 
tes, foit  fruits  5  foit  fleurs  5  foit  herbes 
Potagères  ou  Botaniques ,  qui  en  font 
leur  étude  particulière ,  àc  en  même- 
lems  le  bonheur  de  leur  vie. 

Ce  font  ces  fortes  de  gens  qu'il  faut 
confulter  pour  fçavoir  s'il  y  a  un  plai- 
fîr  réel  attaché  à  cette  occupation ,  &  fi 
elle  eft  capable  de  nourrir  le  cœur  & 
d'amufer  l'efprit.  Demandez  à  un  hom- 
me fixé  a  fon  Jardin  fi  fon  tems  eft  rem- 
pli ,  Cl  l'ennui  &  le  dégoût  n'empoifon- 
nent  jamais  (ts  amufemens ,  fi  fa  fanté 
ne  fouffre  point  de  l'exercice  qu'il  fait  •, 
demandez-lui  Ci  fa  raifon  ne  lui  repro- 
che pas  quelquefois  d'enterrer  (ts  ta- 
lens ,  6c  de  donner  à  des  chofes  commu- 
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nés  un  loifir  qu'il  pourroit  employer -. 

plus  utilement  au  fer  vice  de  fa  Patrie  ^du  jakdiw 
ou  à  l'avancement  de  fa  fortune-,  il^^^'^A"*" 
vous  fera  la  réponfe  que  fit  en  pareille 
occafîon  un  célèbre  Romain ,  qui  don* 
noit  à  fa  Maifon  de  canapagne  tout  le 
tcms  qu'il  pouvoit  dérober  à  fes  em- 
plois :  Patria  labor  mens ,  Vdla  mca 
folatium  laborls  &  conjux  animi  ;  il  fe 
trouve  encore  des  Romains  de  cette  ef- 
pece.  Un  grand  Prince  de  nos  jours  fe 
faifoit  un  véritable  plailîr  du  Jardina- 
ge,  &  il  sQn.  occupoit  le  plus  qu'il 
pouvoir  dans  les  intervalles  que  fe» 
grands  emplois  lui  laifToienf,  il  exé- 
cutoit  même  par  £ts  mains  les  chofes 
qui  étoient  à  fa  portée  :  comme  il  s'a- 
mufoit  un  jour  à  marcoter  des  (Eil- 
lets ,  un  Seigneur  fur  vint  qui ,  regar- 
dant trop  légèrement  cette  occupation 
au  -  deffous  du  Héros ,  laifïa  échaper 
quelques  paroles  peu  mefurées  qui  fu- 
rent rapportées-,  le  Prince  les  méprifa 

&  elles  donnèrent  occafion  â  Mademoi* 

Av    * 
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M— ^^—  felle  de  Scuderi  de  faire  ce  quittai» 
Utilité'  également  diG;ne  defon  efprit  6c  de  fou 

duJardis    -  ''  *■ 

Potager.    DOtl    jugemeilc. 

En  voyant  ces  Œillets  qu'un  illuftre  Guerrier 
Marcotta  d'une  main  qui  gagna  des  batailles, 
Soaviens-toi    qu'Apollon    bâtiifoit  des  mu- 
railles , 
Et  ne  t'étonne  pas  que  Mats  foit  Jardinier: 

Cette  inclination  a  été  de  tous  les 
rems  ôc  de  tous  les  états  :  qu'on  ne  la 
mette  donc  pas  aa-delTous  des  autres^ 
car  tout  objet  qui  réunit  en  lui  futile 
&  l'agréable ,  eft  digne  de  tout  le  mon- 
de 5  &  dans  une  feule  de  cts  deux  faces- 
fi  on  veut  les  féparer ,  il  peut  encore 
fuffire  à  la  fatisfadtion  d'un  homme 
raifonnable  :  pour  les  uns  c'eft  rutili- 
té ,  &  il  n'y  a  rien  en  cela-  que  de 
iouable  ;  pour  les  autres ,  c'eft  le  plai- 
iîr,  &  ce  plaifir  n'en  vaut-il  pas  un 
autre  ?  Quoi  de  plus  flatteur  que  de 
gouverner  en  fouverain  cette  petite 
République  de  Plantes,  &:  de  la  voir 
profperer  par  le  bon  ordre  qu'on  y  éra- 


JaRDInPoTAGER,         II 

blit  :  touc  plie  au  grc  du  Maître  dans 
ce  paifible  empire ,  &  tout  femble  y  ^y  J 
être  difpofé  pour  s'accommoder  à  fon 
naturel  inconftanr.  La  variété  des  fu- 
jets  ,  la  diveriîté  &  la  multiplicité  des 
opérations  journalières  ,  les  change- 
mens  de  décoration  que  les  faifons  pré- 
fenrent,  tout  concourt  à  le  foutenir 
contre  fa  légèreté  ;  chaque  jour ,  cha- 
que inftant  lui  préfenre  quelque  chofe 
de  nouveau  qui  ranime  fon  plaiilr. 

Ce  n'eft  pas  le  feul  avantage  qu'en 
tire  un  homme  raifonnable  :  combien 
de  fujets  de  réflexion  n'excitent  pas  en 
lui  ces  miracles  continuels  de  la  na- 
ture dans  lefquels  il  envifage  le  Créa- 
teur ^  tout  lui  démontre  une  Provi- 
dence qui  règle  le  mouvement  de  tous 
les  Etres ,  tout  y  ed  marqué  au  coin 
de  fa  SagelTe  &  de  fa  Toute  -  PuilTan- 
ce  5  &  fon  Efprit  éclairé  £ins  cefTe  par 
la  contemplation  de  cette  belle  har- 
monie n'eft  jamais  tenté  de  fe  laiiTer 

fédaire  au  malheureux  fyftème  des  in- 

A  vj 
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crédules  qui  érige  le  hazard  &:  les  ato^ 

DU  /ardYn  ^^^  ^^  ^^"^^  ^^  1^  nature ,  &  qui  ne 
POTAGE.^,  i^-^g  ^  l'homme  que  la  honte  &  le  re- 
gret d'être  l'ouvrage  de  ces  phantô- 
nies  de  divinités  ;  fyftême  odieux  qui 
deshonore  la  raifon,  enfant  monftrueux 
de  l'orgueil  &;  de  la  folie.  De  quelle 
tranquillité  ne  jouit  pas  un.  honnête 
homme,  alTuré  dans fes  principes,  quî 
livre  fon  cœur  librement  à  l'admira- 
tion des  oeuvres  du  Créateur  5c  dont 
tous  les  amufemens  font  autant  de  fu- 
jets  de  le  reconnoitre  &  de  l'aimer  \ 
amufemens  d'ailleurs  qui  n'entraînent 
avec  eux  ni  foin  fâcheux  ,  ni  regrets  > 
ni  remors  ;  l'efprit  y  trouve  fon  plai-- 
fo ,  &  la  paix  du  cœur  n'en  eft  point 
altérée  \  cet  état  n'eft  pas  afïez  connu 
àzs  hommes  du  iîécle  qui  le  mépri- 
fent  :  heureux  celui  qui  fçait  l'appré* 
cier  5  &  qui  peut  en  faire  loccupation 
de  fa  vie  \ 

Si  on  confidéroit  d'autre  part  l'avan- 
tage qui  tirent  l'Etat  6c  les  Citoyens  ^ 
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de  l'Agriculture  en  général ,  on  devroir , 
je  lofe  dire ,  regarder  avec  diftindion  j,u^/ard^h 
les  gens  qui  s  y  appliquent ,  bien  loin  poïagej..- 
d'avilir  cet  Art  comme  on  fait  :  les  meil- 
leurs Politiques  ont  démontré  que  les 
deux  colonnes  d'un  état  étoient  les  bon- 
nes Troupes ,  &:  la  bonne  œconomie  de 
la  Campagne ,  toutes  deux  fi  néceffaires 
à  {on  fourien  qu'il  ne  fçauroit  fubfif- 
ter  fi  l'une  des  deux  manque  -,  l'Hif- 
îoire  nous  en  fournit  des  exemples 
fans  nombre  :  s'échapera-t-on  à  dire 
que  l'Agriculture  ne  doit  s'entendre 
que  des  grofîes  denrées ,  telles  que  les 
Grains  5  les  Vins  ,  les  Huiles ,  les  Bois  5 
les  Foura^es ,  &c.  dont  l'utilité  ne 
fçauroit  être  conteftée  ,  &  que  les  pro- 
dudionsdes  Jardins  ne  font  pas  de  la 
jncme  claffe  >  mais  ne  feroit-ce  pas  un 
paradoxe  qui  écrouleroit  à  la  vue  dt 
la  conforamation  journalière  qui  fe  fait 
de  Fruits  ,  d'Herbages  ^  de  Légu- 
mes de  toutes  efpcces  y  or ,  cette  partie 
lïïérite  -  c  -  elle  donc  moins  que  Tau- 
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"""""^  tre  notre  attention  ,  puifqu'eîles  en- 
DU  Jardin  trcHt  toiues  dcux  dans  le  même  objet 
d'œconomie,  &  qu'elles  ont  la  même 
fin? 

Les  gens  mi  peu  inftruits  fe  rendront 
à  des  vérités  auili  palpables  *,  ils  con- 
viendront même  qu'il  y  a  un  plaifîr 
dans  l'exercice  de  la  chofe  ,  indépen- 
damment du  bien  réel,  mais  ceux  qui 
fe  trouvent  dans  une  pofition  à  pou- 
voir fe  donner  à  cette  culture  ,  ôc  que 
le  penchant  même  y  porte ,  m'oppofe- 
ront  que  la  perfuafion  &:  l'inclination 
ne  fuffifent  pas  ;  il  faut  (  diront- ils  ) 
l'intelligence  pour  faire  valoir  les  ref- 
fources  qu'on  peut  en  tirer  -,  il  faut  des 
moyens  &  des  fjacilités  pour  l'exécu- 
rion  :  je  vais  prévenir  &  réfoudre  tou- 
tes les  difficultés  qu'on  peut  former  à 
ce  fujet. 

La  peine  Se  les  foifls  qu'on  oppofe 
d'abord  ne  font  rien ,  (i  on  y  a  vérita- 
blen^ent  le  goût  ,  fuivant  cette  pen- 
fée  d'un  Perc  de  TEgli^e^  qu'on  peut 
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appliquer  à  tout  :  Ubi  amor  non  lahor  ^^^^ 

efi,  ru     JAKDIM 

,,-  j,.         ,,.  ,  Potager, 

Le  défaut  d  intelligence  qu  on  op- 
pofe  enfuite  n'eft  pas  plus  recevable  ^ 
car  l'homme  eft  capable  de  tout  ce  qu'il 
veut  :  Nil  monalïhus  arâuum  efl.  Le 
temps  &  lapplication  triomphent  de 
tous  les  obftacles. 

La  difette  des  Ouvriers  fur  laquelle 
on  fe  retranche  encore,  n'eft  pas  non 
plus  fans  remède,  je  la  connois  mieux 
qu'un  autre ,  &  j'en  dirai  la  caufe  dans 
un  autre  lieu  -,  mais  je  fçais  aufîi  que 
lorfqu'on  a  acquis  foi-même  certaines 
connoiiïances ,  on  peut  fuppléer  à  leu^^ 
défaut  Se  les  diriger  dans  leur  ou- 
vrage. 

On  entre  plus  avant  en  matière  fur 
la  difficulté  qu'il  y  a  de  s'inftruire, 
malgré  toute  l'envie"  qu'on  peut  en 
avoir;  un  homme  écarré  dans  fa  Pro«» 
vince  vous  dit  qu'il  n'a  ni  Jardinier 
entendu  ni  voidns ,  ni  modèles  fut 
lefquels  il  puifTe  fe  former  ou  ptendrej- 
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——au  moins    quelques  notions    pour  fe 
Utilité' conduire,  &  quc  le  fecoufs  dcs  Livrcs 
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foTAGEB..    cft  bien   roible  pour  quelqu'un  roue- 
à-faic  neuf  j  je  conviendrai  que  dans 
cette  pofition  il  eft  difïicile  de  mar- 
cher d'un  pas  fur,  &  c'eft:  aufîi  ces  for- 
tes de  perfonnes  que  j'ai  particulière- 
ment en  vue  :  je  prie  mon  Ledeur  de 
faire  attention  à  ce  que  je  dis ,  car  je 
m'attends  bien  que  les  Curieux  ôc  les 
vrais  Jardiniers  fe  recrieront  fur  les  dé- 
tails multipliés  de  l'ouvrage  ,  les  gens 
d'efpritfe  plaindront  auffi  que  je  ne  laif" 
fe  rien  à  juger  *,  mais  que  les  premiers 
réfléchirent  que  ce  n'eft  pas  pour  eux 
que  j'écris  ,  ôc  que  les  autres  veuillent 
bien  faire  la  différence  d'un   ouvrage 
d'efprit  oii  l'Auteur  doit  referver  quel- 
que chofe  à  fon  Lecteur  ,  d'avec  ua 
Traité  dont  tout  le  but  eft  d'inftruire. 
Le  Public  eft  affecté  du  ftyle  concis  ôc 
coupé  ,  ne  pourrois-je  pas  dire  cepen- 
dant qu'il  eft  pouffé  trop  loin  ,  &  que 
l'abus  qu'on  en  fait  rend  infrudueufes 
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la  plupart  des  ledures  *,  refprit  ne  fai- 
fant  que  voler  de  fujec  en  fujet ,  ne  du  jÂk»in 
s'arrête  à  rien  &  ne  reçoit  aucune  im-  ^^^^^^*;- 
preflîon  ,  il  ne  lui  refte  qu'un  tas  con- 
fus d'idées  fuperficielles.  L'Italien  dit  î 
é  bono  di  placer e  al  fpirito  ma  primo  hi- 
fogna  indocumentarlo.  Ce  doit  être  en 
effet  le  premier  objet  d'un  Ecrivain  ; 
il  faut  d'ailleurs  traiter  fa  matière 
a  la  portée  des  perfonnes  qui  doivent 
en  faire  ufage-,  la  plus  grande  partie 
des  gens  qui  s'appliquent  à  l'Art  dont 
je  traite ,  font  gens  fans  études  en  qui 
on  ne  doit  pas  fuppofer  une  certaine 
pénétration  j  d'autres  plus  éclairés  , 
mais  qui  n'ont  aucun  principe  ,  Se  qui 
voudront  s'y  exercer ,  feroient-ils  fatis- 
faits  qu'on  leur  laifTât  à  deviner  la  moi- 
tié des  chofes,  crainte  de  bleffer  leur 
amour  propre  ?  ce  ménagement  feroit 
mal  placé  :  enfin  ayant  pour  objet  de 
mettre  un  homme  tel  qu'il  foit ,  en  état 
d'opérer  fans  autre  fecours  ,  je  ne  dois 
rien  laiffer  à  dire,  Se  les  répétitions 
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!|!ï  mêmes    font   quelquefois    néceffaires 
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DU  Jardin  pouF  micux  inculqcr  Ics  pratiques  5 
j'ai  cru  d'autre  part  devoir  les  encou- 
rager parles  différentes  reflfources  qu'ils 
peuvent  tirer  d'un  Potager  ,  reffources 
qui  n'ont  rien  de  piquant  pour  ceux 
qui  les  connoiiïent  ,  mais  qui  font 
beaucoup  pour  les  autres  •,  c'eft  ce  qui 
în'a  obligé  de  dérailler  les  difîérens  ufa- 
ges  qu'on  peut  faire  à^s  Plantes  pour 
les  befoins  de  la  vie. 

Je  reviens  aux  Particuliers  dont  je 
viens  de  parler ,  &  je  conviens  avec  eux 
qu'ils  ont  raifon  de  fe  plaindre  du  peu 
d'utilité  qu'on  peut  tirer  des  Livres  en 
matière  de  Potager ,  car  il  eft  vrai  qu'au- 
cun Auteur  ne  l'a  jamais  traité  alfez 
méthodiquement  *,  je  dirai  même  que 
jufqu'à  M.  de  la  Quintinie ,  tous  les 
Ecrivains  qui  l'avoient  précédé  n'a- 
voient  fait  que  l'ébaucher  ,  &  avoient 
moins  raifonné  par  principes  que  par 
la  nécefîité  où  ils  fe  trouvoient  de  dé- 
férer aux  pratiques  fuperftitieufes   de 
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leur  tems  j  lî  on  remonte  plus  haut 
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on  s'enfonce  encore  plus  dans  I  oblcu-  du  jardim 
rite  ;  qu  on  parcoure  tous  les  Ouvra- 
ges des  Anciens  ^  ôc  fur-tout  des  Ro- 
mains :  CCS  hommes  fi  fçavans  dans 
tous  les  autres  Arts ,  n'ont  eu  en  gé- 
néral  ni  amour  ni  intelligence  pour 
celui-ci  j  je  dis  en  général ,  car  il  s'eft 
trouvé  des  amateurs   parmi   eux  qui 
avoient  du  goût  de  des  principes  qu'ils 
nous  ont  lailTé  ;  mais  il  faut  dire  en 
même  -  tems  que  ce  n'étoient  que  des 
peintures  efquifTées,  fans  ordre  ôc  fans 
iiaifon,   peu  capables  de  former  des 
fujets  ;  nous  voyons  aufli  que  l'indiffé- 
rence de  ce  grand  Peuple  pour  l'Agri- 
culture 5  a  été  fouvent  la  fource  des 
troubles  &  des  révoltes  du  Soldat ,  qui 
ont  tant  de  fois  a^ité  cette  fameufe  Ro- 
me ,  les  denrées  y  manquoient  tous  les 
jours  5  de  comment  contenir  des  Peuples 
ôc  des  Armées  fans  vivres  ?  C'étoit  man- 
quer dans  les  premières  règles  de  la  bon- 
ne politique  d'un  gouvernement ,  de  ce 


i«  i! École   du 

S"*"**^^  fut  âufîî  la  principale  caufc  de  leur  dé^ 
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PU  Jardin  cadcnce  *,  rien  ne  put  vaincre  leur  obi- 
tmation  a  mepnler  cette  partie  ,    &: 
combien  de  fois  Columelle  ne  la  leur  a- 
t'il  pas  reprochée  \  il  ne  fut  pas  le  feul  > 
Terence-Varon  qui  prévoyoit  leur  rui- 
ne, s'efforça  pour  le  falut  de  la  Patrie, 
de  les  rappelier  à  cet  objet  dans  {^^  trois 
Livres  dt  Re  Riijîica ,  mais  ce  fut  auflî 
inutilement ,  Caion  s'y  employa  de  mê- 
me &  en  donna  l'exemple  fans  plus  de 
fuccès  5  le  défaut  d'habitude  &  les  pré- 
jugés y  étoient  oppofcs  j  enfin  leur  anti- 
pathie contre  les  travaux  de  la  campa- 
gne ,  &  contre  ceux  qui  faifoicnt  valoir 
les  biens,  étoit  portée  fi  loin,  que  les 
Payfans  n'ofoient  prefque  aborder  la  Vil- 
le j  ce  Peuple  aveugle  ,  qui  n'attachoit 
le  mérite  5c  l'honneur  qu'à  l'état  mili- 
taire ,  les  accabloit  d'injures ,  &  leur 
enlevoit  quelquefois  les  Denrées  qu'ils 
apportoient  fans  les  payer.  Les  Grecs 
plus  fages  ne  donnèrent  pas  dans  le  mè- 
lîie  faux ,  &  s'appliquèrent  avec  foin  à 
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cultiver  leurs  campagnes  comme  leur  *"*'***'^ 
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mère  nourrice;  lis  S  eftorçoientjaienvi  du  jardin 
les  uns  des  autres ,  de  multiplier  &  d*a-  ^^^^^*- 
méliorer  les  productions  de  leur  terre , 
particulièrement  de  leur  Jardin  dont  ils 
faifoient  leurs  délices ,  &  ils  jouiifoienc 
d'une  abondance  qui  faifoit  la  fureté  de 
leur  état  ,  &  qui  leur  arcachoit  tous 
leurs  Voifins  fur  qui  elle  réjaillifToit  : 
au  rapport  de  quelques  Hiftoriens  y 
ils  âvoient  compofé  des  Volumes  fans 
nombre  fur  cette  matière ,  mais  ils  ne 
nous  relie  que  quatorze  livres  de  Pal- 
ladius ,  qui ,  quoique  peu  inflruâjifs 
pour  nous ,  fuffifent  pour  faire  connoî- 
tre  leur  intelligence  6<:  leur  application 
à  cette  partie,  le  furplus  s'eft  perdu 
dans  le  long  efpace  de  tems  qui  les  fé- 
pare  de  nous. 

On  comprend  par  ce  que  je  viens  de 
dire  que  nous  avons  hérité  de  bien  peu 
de  chofes  de  fes  anciens  Peuples ,  donc 
les  noms  ont  été  Ii  célèbres  -,  il  n'eft  pas 
douteux  cependant  que  cet  Art  n'ait  en 
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de  grands  Maîtres  dans  tous  les  tems  \ 
ru  Jardin  Hiais  foit   que  ces   Maîtres   de  l'Arc 
n'ayent  pas  eu  le  talent  de  tranfmettre 
par  écrit  leurs  connoiffances  à   leurs 
Succeiïeurs  ;  foit  que  l'ayant  fait  leurs 
ouvrages  fe  foient  perdus ,  foit  plus  vrai- 
femblablement  que  cette  Science  ait 
été  obfcurcie  comme  tant  d'autres  dans 
les  fîécles  d'ignorance  qui  ont  fuivi  : 
il  eil  certain  que  dans  ces  derniers  fîé- 
cles il  n'y  avoir  plus  ni  goût ,  ni  ému- 
lation ,  ni  intelligence  *,  mais  enfin  M, 
de  la  Quintinie  eft  heureufement  arri- 
vé, qui  a  commencé  à  refTufciter  cet 
Arc  enféveli.    Le  grand  Prince   qu'il 
fervoit ,  amateur  de  tous  les  Arts ,  lui 
donna  le  champ  libre  pour  exercer  fes 
talens ,  &  l'anima  par  des  récompen- 
-    fes  *,    aiguillon  qui   a  formé  tant  de 
grands  Hommes  fous  fon  règne.  Flatté 
de  la  confiance  &  de  la  bonté  d'un 
aufiî  grand  Maître ,  que  ne  fit- il  pas 
pour  lui  plaire  ?  mais  il  ne  borna  pas 
là  fa  glorieufe  ambition  :  il  voulue  en 
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mème-tems  fe  rendre  utile  à  fa  patrie ,  ^^^^^^^ 
en  lui  tranfmetrant  le  fruit  de  fes  veil-  du  jardim 

V  1  o    -1  r  Potager.. 

les.  Il  eut  a  combattre  ,  oc  il  raut  avouée 
que  la  circonftance  n'étoit  pas  favora- 
ble pour  accréditer  (qs  nouvelles  ma- 
ximes *j  il  parut  fur  la  fcène  dans  un 
tems  où  la  fuperftition  tenoit  lieu  de 
fcience.  La  Lune  &  les  Planettes  é- 
coient  la  boufTole  de  tous  les  Jardi- 
niers ;  chaque  jour  de  la  femaine  écoic 
marqué  pour  certaine  opération  ,  mille 
autres  chimères  &c  calculs  myftérieux 
préoccupoient  leur  crédulité  :  Que 
n'eut-il  pas  à  foutenir  pour  déraciner 
ces  erreurs  de  tous  les  efprits  qui  en 
étoient  infeftés  ,  &  dont  il  ne  refte 
encore  que  trop  de  vefliges  ;  cepen- 
dant il  leur  déclara  ouvertement  la 
guerre  ,  &  par  la  folidité  de  ^^s  raifon- 
nemens  ,  s'il  n'eut  pas  la  gloire  entière 
de  tout  ramener  au  vrai ,  il  fit  revenir 
au  moins  tous  ceux  qui  fe  trouvèrent 
capables  de  réfléchir.  C'eft  le  premier 
pas  qu'il  fit ,  mais  il  étoit  quellion  de 
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?*'**"^  confondre  par  l'expérience  aufli  bien 
pu  Jardin  que  par  le  raifonnement ,  &  c  eft  fur 
cette  colomne  quil  appuya  tout  ce 
qu'il  mit  en  avant  :  il  falloir  enfuite 
établir  des  principes  &  des  règles  fùres 
pour  toutes  les  opérations  des  Fruitiers 
bc  des  Potagers  j  &:  c'eft-là  qu'on  recon- 
noît  fa  grande  capacité.  Il  ne  s'en  tint 
pas  encore  là  j  il  fouilla  jufque  dans  les 
fecrets  de  la  nature  pour  pénétrer  les 
caufes  de  fa  progrelîion  dans  le  bon 
comme  dans  le  mauvais,  &  par  fon 
application  à  obferver  fes  routes,  il 
fit  plufieurs  heureufes  découvertes  donc 
nous  profitons  tous  les  jours  :  enfin 
perfonne  jufqu'à  lui  n'avoir  travaillé 
6c  raifonné  fur  cette  matière  comme  il 
Ta  fait  •,  mais  après  lui  avoir  rendu  la 
juftice  qu'il  mérite  dans  tous  ces  points 
eflentiels ,  j'ofe  dire  qu'il  n'avoit  pas 
le  raient  de  rendre  (qs  idées  alTez  fen- 
fibles  &  afiez  intelligibles  ,  fon  ftylc 
diffus  &  embarrafle  de  digreflions ,  de 
comparaifons  6c  de  figures ,  fait  per- 
dre 
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dre  l'objet  de  vue  à  chaque  inftanc  ^ 
la  plupart  de  fes  fujets  ne  font  pas  du  jVrdin 
approfondis  ni  leurs  dépendances  raf-  ^'^^^^^^• 
femblées  fous  un  coup  d'œil  qui  fixe  &c 
inftruife  le  Ledeur  ,  il  ne  trouve  ce 
qu'il  cherche  qu'avec  peine  &  quelque- 
fois même  ,  après  beaucoup  de  recher- 
ches fon  efprit  eft  plus  embrouillé  que 
décidé  j  d'ailleurs  il  affecte  trop  d'éru- 
dition dans  une  matière  qui  n'en  de- 
mande point  ,  &  il  fait  entrer  trop 
d'art  dans  beaucoup  d'opérations  qu'on 
peut  fîmplifier-,  il  laifTe  en  même  tems 
beaucoup  de  chofes  à  dire  fur  la  partie 
des  Potagers  ,  qu'il  ne  poiTcdoit  pas 
autant  'que  celle  des  Fruitiers.  Tous 
ces  défauts  font  faciles  à  appercevoir  , 
&  il  n'eft  aucun  connoiifeur  qui  n'en 
convienne  ;  il  y  auroit  pourtant  de 
1  injuftice  à  ne  pas  les  excufer  ,  car  il 
ell  à  préfumer  qu'il  auroit  beaucoup 
corrigé  ,  s'il  avoit  pu  mettre  la  der- 
nière main  à  fon  ouvrage  -,   fa  mort 

trop  prompte  que  nous  avons  a  regrec- 
Tomi  L  B 
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;  ter  le  laiffa  imparfait ,  &  perfonne  après 


utiliti'  j  •  ^  s'eftfenti  capable  de  le  rendre 
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roTACER.     p|u5  corred. 

Nous  avons  toujours  à  nous  féliciter 
de  ce  que  le  fond  eft  bon  -,  en  mon  par- 
ticulier je  me  fais  honneur  de  dire  que 
j'ai  beaucoup  profité  de  fes  lumières ,  6c 
fes  principes  que  j'ai  adoptés  en  plus 
grande  partie  mériteront  toujours  de  la 
part  de  ceux  qui  feront  capables  d'en 
juger,  la  juftice  qu'ils  font  tous  fondés 
fur  le  bon  raifonnement  &  fur  l'expé- 
rience *,  j'ajouterai  à  tout  ce  que  je  viens 
de  dire  de  ce  grand  homme ,  que  quand 
même  il  auroit  fini  fon  ouvrage ,  autant 
qu'il  auroit  pu  l'être ,  il  feroit  encore 
imparfait  par  rapport  aux  connoifTances 
nouvelles  qu'on  a  acquifes  depuis  lui , 
fur-tout  à  l'égard  des  Plantes  Potagères 
dont  nos  Marechés  ont  infiniment  per- 
fedionné  la  culture.  D'ailleurs  comme 
le  <7oût  chani^e  &  fe  raffine  en  toutes 
chofes ,  il  fe  trouveroit  peu  de  gens  au- 
jourd'hui qui  Youluiïent  par  exemple 
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fuivrefon  choix  en  fait  des  fruits  j  d'au- 
tre part,  la  nature  nous  a  fait  de  nou-  ^u^Jardu 
veaux  préfens  tant  en  fruits  qu'en  Icgu-  ^"^ 
mes  qui  méritent  bien  d'être  produits  au 
grand  jour*,  par  toutes  ces  confidérations 
un  Traité  nouveau  fur  cette  matière  eft 
devenu  néceflaire  fans  préjudicier  aux 
beautés  du  (len* 

Nous  fommes  encore  redevables  au 
icavanc  Auteur  du  Spedtacle  de  la  Na- 
ture ,  d'une  infinité  de  connoiffances 
qu'il  a  recueillies  avec  un  choix  mer- 
veilleux d'après  les  expériences  des  Sca- 
vans  apj^iqués  à  cet  Art  ;  tout  eft  fenfi- 
ble  5  tout  ell  folide  dans  les  réflexions 
dont  il  les  accompagne  ,  il  éclaire  & 
amufe  l'efprit  tout  à  la  fois  i  mais  fan 
objet  n'a  pas  été  d'inftruire  à  fond  fur  la 
nature  &  la  culture  de  toutes  les  Plan- 
tes 5  ce  n'ell  pas  un  ouvrage  par  confé- 
quent  qui  foit  propre  à  former  un  Jar- 
dinier ,  mais  il  peut  le  perfectionner 
dans  certaines  parties ,  de  tout  curieux 
doit  l'avoir  en  main. 

Bij 
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Je  ne  parlerai  qu'en  pafTant  des  au- 
r»u  Jardin  trcs  Autcurs  modcmes  qui  ont  écrit  fur 
Potager.    ^^^^^  matière  5  ce  ne  font  en  général 

que  des  compilateurs  qui  ont  ramaffé  de 
toutes  parts  ce  qu'ils  ont  donné  fans 
choix  ni  connoiiTance  à^s  fujets  :  l'ou- 
vrage le  plus  confidérable  efi:  le  Dic- 
tionnaire Economique  de  M.  Chomel  ; 
mais  outre  la  dureté  &  l'obfcurité  du 
ftyle  qui  le  rendent  fouvent  in  intelli- 
giblejquel  fond  peut-on  faire  raifonna- 
blement  fur  tout  ce  qu'il  débite?  Quelle 
preuve ,  quelle  certitude  a-t'il  eu  des 
faits  ?  C'eft  fur  le  rapport  du  premier 
venu  5  ou  dans  les  Auteurs  qui  l'ont 
précédé  ,  qu'il  a  recueilli  fes  articles  en 
plus  grande  partie  ,  Auteurs  dont  les 
ouvrages  font  enfevelis  dans  l'oubli  , 
leur  fort  n'entraîne-t'il  pas  celui  des 
extraits  qu'il  en  a  fait  î 

M.  Liger  qui  a  donné  la  Maifon  Ruf- 
tique  eft  à  peu  près  de  la  même  clafîe 
malgré  toutes  les  correélions  &  les  aug- 
mentations que  fes  fuçcefleurs  y  ont 
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faites  -,  on  rifque  beaucoup ,  je  ne  peux  T— — ^ 
le  taire  ,  de  fe  mettre  fous  la  direction  ^u  jakdim 
de  femblables  maîtres ,  &:  on  eft  fujet  ^^'^^^'^^* 
a  faire  bien  de  faufTes  épreuves  en  les 
prenant  pour  guides ,  je  ne  dis  pas  ce- 
pendant que  dans  la  multitude  descho- 
its  il  n'y  ait  du  vrai  &  du  bon  j  mais 
comment  un  homme  fans  connoifTance 
diftinguera-t'il  l'un  d'avec  l'autre  î 

Il  faut  toujours  partir  d'un  principe 
vrai  5  il  eft  moralement  impofîible  qu'on 
puifTe  bien  traiter  une  matière  qu'on 
n'entend  pas ,  quelques  bons  mémoires 
qu'on  puifîe  avoir  ,  quelques  guides 
qu'on  pui{Tè  prendre ,  il  faut  fentir  foi- 
mème  les  chofes  pour  pouvoir  les  ren- 
dre fenfibles  aux  autres  ;  d'ailleurs  it  y 
a  un  art  a  les  lier  &  à  les  rendre  prati* 
cables ,  qui  n'appartient  qu'à  ceux  qui 
en  poffédent  bien  le  fond  :  j'ai  lu  3c 
relu  ces  deux  Auteurs ,  d>c  je  me  crois 
obligé  de  dire  qu'en  ce  qui  touche  la 
partie  du  Potager ,  il  y  a  fort  peu  de 

bonnes  chofes  à  fuivre  5  je  paffe  fous 
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filence  les  Auteurs  moins  connus  *,   ils 
font  en  général ,  ou  fî  peu  inflruits  ou 
Potager.     ^  fuperficiels ,  qu'on  n'y  trouve  aucuns 
principes  de  l'art ,  &  feulement  quel- 
ques pratiques  connues  de  tous  les  tems. 
Quelques  Auteurs  François,  Anglois, 
èc  Allemansont  traité  fçavamment  cer- 
taines parties  qui  regardent  les  opéra- 
tions de  la  nature  ,  la  Végétation  ,  la 
circulation  de  la  Sève  ,  la  formation 
des  Boutons  ^  Sec,  3c  par  leurs  recher- 
ches quelques-uns  ont  trouvé  différens 
fécrets  pour  changer  à  certains  égards 
fon  ordre  naturel ,  &  en  arracher  com- 
me par  violence  des  produ6tions  nou- 
velles *,  mais  cette  fcience  toute  nue  ne 
fait  pas  le  Jardinierjelle  appartient  plu- 
tôt aux  Curieux  ôc  aux  Phyficiens.  De 
tous  les  ouvrages  qui  ont  paru  jufqu'ici 
dans  notre  langue  ,  j'ai  donc  droit  de 
dire  qu'aucun  n'enfeigne  les  Elémens  de 
cet  Art  -,   ils  doivent  néanmoins  être 
confidérés  comme  la  bafe  Se  la  partie  la 
plus  importante  j  d'honnêtes  gens  en 


Utilité' 
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font  amateurs  ,  mais  ne  font  pas  nés 
pour  en  faire  l'apprentiflage  chez  y^^^^^z^Km^i 
Mareché  :  ils  defireroienr  cependant  le  i'otager, 
fçavoir  par  principes ,  pour  fe  trouver 
en  état  de  conduire  leurs  Plantations , 
avec  d'autant  plus  de  raifon,  qu'il  eft  fî 
rare  de  trouver  des  Jardiniers  entendus^ 
particulièrement  dans  les  Provinces  : 
c'eft  ce  qui  m'a  excité  à  travailler  la  ma- 
tière fur  un  plan  nouveau ,  qui  donne  à 
tout  le  monde  la  facilité  d'opérer ,  ou 
faire  opérer  fous  fes  yeux  avec  fuccès. 
Dans  l'ordre  que  j'ai  fuivi ,  on  trouvera 
d'un  coup  d'œil  tout  ce  qui  a  rapport  à 
une  Plante,  chacune  fera  traitée  à  fond 
dans  toutes  {ts  parties ,  on  verra  fes  dif- 
férentes efpéces ,  le  tems  &  la  manière 
de  la  fémer  ou  de  la  planter ,  la  culture 
qu'elle  demande ,  la  terre  qui  lui  eft 
propre ,  la  faifon  d'en  faire  ufage ,  &  la 
manière  d'en  prolonger  la  durée  ;  îts 
différentes  propriétés  pour  l'ufage  de  la 
vie ,  fa  defcription  exadtc  ,  le  tems  d'en 
recueillir  la  graine ,  fa  durée  ,  &:  gêné- 
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ralement  tout  ce  qui  peut  la  concerner. 

Utilité'  ^  ^       *■ 

DU  Jardin  J'ai  tâclié  enfin  de  tendre  toutes  les  ma- 
tières (i  claires  ,  &:  les  pratiques  fi  fa- 
milières j  que  perfonne  ne  puifie  plus 
excufer  fi^n  indifférence  pour  le  Jardin , 
fur  le  défaut  de  moyens  inftrudifs. 

Mon  premier  plan  étoit  de  donner  un 
Traité  général  de  toutes  les  parties  du 
Jardinage  qui  auroient  compris  les  Po- 
taeers  &  les  Fruitiers ,  la  fituation  , 
l'expofition,  &  la  diftribution  que  de- 
mande un  Jardin  utile ,  la  préparation 
des  terres ,  &  tout  ce  qui  pouvoit  en 
dépendre  ;  mais  pour  traiter  chacune  de 
ces  parties  à  fond ,  dans  le  même  ordre 
que  je  traite  celle-ci ,  &  que  j'ai  traité 
précédemment  l'article  du  PêcherJ'Ou- 
vrage  devenoit  [i  confidérablc  ,  qu'il 
m'eût  fallu  un  nombre  d'années  pour  le 
perfectionner.  J'ai  donc  jugé  plus  a  pro- 
pos pour  le  bien  de  la  chofe  même  ,  de 
prendre  chaque  partie  féparement  -,  &: 
comme  celle  à^s  Plantes  Potagères  m'a 
paru  la  plus  intéreflante ,  n'ayant  jamais 
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été  traitée  en  règle  >  j'ai  commencé  par 
celle-là.   Si  le  Seigneur  m'accorde  des  du  jardin 
jours  5  je  traiterai  les  autres  fucceffive-  ^°^^^^^- 
ment,  ôc  je  commencerai  inceflammenc 
par  un  Traité  du  Poirier. 

Je  ne  m'en  fuis  pas  tenu  dans  celle-ci  . 
aux  propriétés  des  Plantes  pour  l'ufage 
de  la  vie  ;  comme  elles  ont  d'autres  ver- 
tus pour  la  fanté ,  j'ai  cru  devoir  les  raf- 
femblcr  pour  l'utilité  de  ceux  qui  fe 
trouvant  écartés  des  Villes ,  n'ont  pas 
aifément  les  refïburces  qu'on  y  trouve 
dans  les  befoins  imprévus.  Les  Plantes 
Potagères  offrent  dans  la  plus  grande 
partie  des  maladies  des  remèdes  certains 
ôc  faciles,  que  beaucoup  de  particuliers 
d'une  condition  bornée  ,  ifolés  dans 
leurs  campagnes  ,  dénués  de  livres  de 
médecine ,  ne  connoilTent  pas  :  cet  ou- 
vrage leur  découvrira  le  double  mérite 
de  ces  Plantes ,  ôc  les  animera  d'autant 
plus  à  les  cultiver  avec  foin.  J'ai  tiré 
tout  ce  que  je  dis  à  cet  égard  des  Ou- 
vrages de  M.  Tourneforc ,  de  M.  Leme- 
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ry  5  de  M.  Geoffroy ,  &  de  M.  Chôme!  y 
du^JarJin  ^^^  P^^^^  fçavans  Auteurs  fur  cette  ma- 
l'oTAGEK.  fjgj-g  q^e  ^ous  ayons ,  6c  les  plus  fui  vis  ; 
il  ne  faut  donc  pas  que  perfonne  foup- 
conne  que  j*aye  rien  hazardé  de  mon 
chef  fur  un  point  aufïi  délicat  &  qui 
n'eftpas  de  mon  fait  :  je  dois  même 
avertir  ,  fuivant  le  confeil  que  m'en  a 
donné  un  très-habile  homme  dans  cec 
Art  3  que  dans  les  maladies  douteufes , 
c'eft-à-dire ,  dont  la  caufe  n'efi:  pas  bien 
connue ,  on  ne  doit  pas  rifquer  certains 
remèdes  compofés  ,  fans  s'être  préala- 
blement confulté  *,  mais  à  l'égard  à.zs 
breuvages  fmiples  &  des  Topiques 
dont  les  épreuves  ont  été  mille  fois 
faites ,  il  n'y  a  rien  à  rifquer  a  en 
faire  ufage. 

J'ai  traité  avec  la  plus  grande  exacli- 
tude  l'article  à.^s  Couches,  m'ayantparu 
important  de  ne  pas  omettre  la  moindre 
circonftance  pour  la  conduite  de  ceux 
qui  voudront  s'en  faire  un  amufemenr, 
&  qui  n'ayant  rien  fous  les  yeux  pour 
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fiippléer  à  ce  que  j'aurai  pu  taire,  fe!— — — S 
trouveroient  infailliblement  dans  le  cas  ^^  j^akJih 
d'en  faire  l'épreuve  à  leurs  dépens  *,  la^^^'^''^^^^^* 
moindre  inattention  dans  ce  travail  eft 
d'une conféquence  irréparable,  &  pour 
le  traiter  fuperficiellement  comme  d'au- 
tres écrivains  l'ont  fait ,  il  n'eut  pas  été 
befoin  de  le  traiter  de  nouveau  ,  ceux 
qui  voudront  s'y  exercer  pour  la  premiè- 
re fois,  ne  trouveront  rien  d'inutile  dans 
mes  détails. 

Il  fe  pourroit  que  ma  méthode  pour 
la  culture  de  certaines  Plantes  ,  ôc  en 
particulier  du  Melon ,  ne  plût  pas  à  tout 
le  monde  ;  Se  qui  oferoit  fe  flatter  d'a- 
voir les  fuffrages  unanimes  quand  an 
feroit  des  miracles }  Chaque  Jardinier 
a  fes  maximes  particulières  qu'il  croit 
toujours  meilleures  que  celles  des  au- 
tres 5  à  peine  en  trouve- 1 'on  deux  qui 
travaillent  uniformément  -,  or  dans  quel 
labyrinthe  ne  me  ferois-je  pas  plongé  , 
fi  j'avois  voulu  décrire  toutes  les  diffé- 
rentes piaciques ,  de  dans  quel  embar- 
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-  ras  n'aurois-je  pas  mis  mon  lecteur  pour 


PU  Jardin  le  choix  qu  il  auroit  eu  à  faire  >  Quel 
Potager,     ^^-j-ç  p^j-^j  pouvois-je  donc  prendre  que 

de  m'arrêter  à  celle  que  mon  expérien- 
ce &  mes  réflexions  m  ont  fait  juger  la 
meilleure  "i  C'eft  après  avoir  fouvent 
agité  la  matière  avec  les  plus  habiles 
Marechés ,  c'eft  après  avoir  étudié  long- 
tems  fous  eux  les  différens  effets  du  tra- 
vail 3  &  avoir  fait  moi-même  à^s  épreu- 
ves de  toute  efpece ,  que  je  me  fuis  dé- 
terminé j  je  n'ai  pas  connu  de  meilleure 
route  pour  trouver  le  vrai ,  &  pour  être 
utile  au  Public. 

J'avoue  donc  que  c'eft  aux  Marechés 
que  je  dois  la  plus  grande  partie  de  ce 
que  je  fçai  en  matière  de  Plantes  Pota- 
gères 5  &  c'eft  eux  qu'il  faut  confulter 
quand  on  veut  s'inftruire  \  le  Jardinier 
bourgeois  obligé  d*embrafter  toutes  les 
parties  du  jardin  qui  comprend  les  Frui- 
tiers &  les  Potagers ,  les  Fleurs,  les  Cou- 
ches, l'Orangerie,  les  Tontures,  la  Pro- 
preté ,  6c  généralement  tout  ce  qui  y  a 
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rapport ,  n'a  pour  l'ordinaire  qu'une 
connoiflTance  fuperficielle  de  toutes  ces  du  jarbi» 
parties ,  11  les  remplit  toutes ,  mais  com-  ■ 

ment  1  chacun  le  fcait  :  on  auroic  tore 
cependant  de  lui  en  faire  un  crime,car 
feroit-il  poffible  qu'il  poifédât  à  fond 
tant  de  parties ,  puifque  dans  cette  clafïe 
de  Marechés ,  donc  je  parle ,  je  doute 
qu'on  en  trouvât  un  feul  qui  fçiit  éga- 
lement bien  toutes  les  parties  du  Pota- 
ger, qui  ne  font  pourtant  toutes  en- 
femble  qu'une  branche  du  jardinage  y 
l'un  s'attache  à  la  culture  des  gros  Lé- 
gumes tels  que  les  Artichaux ,  les  Car- 
dons 5  les  Choux  3  &:c.  6c  de  père  en  fils 
ils  font  fixés  la  ;  l'autre  époufe  les  Ver- 
dures, c'eft-à-dire,  les  Salades  ôc  tou- 
tes les  menues  herbes  ;  celui-ci  les  Me- 
lons &  ConcombreSjUn  autre  lés  Cham- 
pignons j  enfin  chacun  faifit  quelqu'une 
de  ces  parties  fuivant  que  fon  terrein  y 
eft  propre ,  &  s'en  tient  là ,  il  n'eft  pas 
étonnant  aufii  qu'il  y  réuiîilTe  parfaite- 
ment, 6c  qu'on  jouilTe  à  Paris  de  toutes 
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^— — —  fortes  de  Légumes  deux  mois  plutôt  qu^ 

Du^jlamN  ^^"^  ^^^  P^y^  beaucoup  plus  méridio- 
i^oTAG£R.  naux  :  mais  demander  la  même  perfec- 
tions &  les  mêmes  primeurs  à  fon  Jar- 
dinier, ce  feroit  vouloir  l'impodibie  -,  il 
faut  l'inviter  feulement  à  les  prendre 
pour  modèles  autant  qu'il  pourra ,  à 
s'inftruire  avec  eux  s'il  fe  trouve  à  leur 
portée,  &  au  défaut,  qu'il  fe  conforme 
au  moins  à  leurs  pratiques  quand  il  les 
connoîtra  ,  fans  avoir  la  préfomption 
de  fe  croire  plus  habile  qu'eux  ,  comme 
il  y  en  a  beaucoup  :  heureux  le  maître 
qui  le  trouve  docile ,  &  qui  fçait  le  con- 
duire l  heureux  aufli  le  Jardinier  qui 
fçait  profiter  pour  fon  propre  intérêt  des 
lumières  qu'on  lui  donne,  &  qui  s'atta- 
che en  même  tems  à  plaire  a  fon  maître l 
Ce  choix  des  principes  établi  &  puifé 
dans  les  fources  dont  je  viens  de  parlera 
il  y  aura  encore  pour  les  amateurs  du 
Jardinage ,  un  petit  embarras  dont  il  me 
reftc  un  mot  à  dire ,  c'eft  la  difficulté 
d'être  pourvu  de  Plants  ôc  de  Semeuces 
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à  leur  gré,  fur  les  defcripdons  que  je 
fais  des  différentes  efpeces  de  Plantes  :  ^^^ak^i^^ 
on  fçaura  bien  fe  décider  pour  celles  ^^xager^ 
aufquelles  le  goût  fe  trouvera  le  plus 
incliné ,  d>c  qu'on  jugera  en  même  tems 
les  plus  convenables  à  fon  terrein  dc 
àfon  climat ,  mais  où  trouver  ces  Plants 
&  ces  Graines  fùres  "i  où  trouver  ces  ef- 
peces rares  &  nouvelles  qu'on  remar- 
quera dans  le  cours  de  l'ouvrage  ?  il  ne 
manque  point  de  marchands  à  Paris  ni 
ailleurs  >  rien  de  fi  difficile  cependant- 
que  d'être  fervi  fidèlement ,  ces  mar- 
chands font  trompés  par  les  gens  de  la 
Campagne  qui  les  leur  fournilTent ,  ôi 
ils  trompent  par  contrecoup  fans  pou- 
voir le  parer ,  car  on  ne  diflingue  point 
une  Graine  vieille  d'avec  une  nouvellea 
ni  certaines  efpeces  qui  fe  refTemblent» 
telles  que  la  Graine  d'Oignon  &:  de  Ci- 
boule 5  ils  ne  fçavent  pas  mieux  l'âge  de 
ces  Graiaes  qui  eft  un  point  important^ 
les  unes  ne  lèvent  qu'autant  qu'elles 
font  nouvelles  3  les  autres  plus  elles  font 
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■  vieilles,  mieux  elles  réufîîfTent  (  j'entens 


Potager. 
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DU  Jardin    julqu  a  un  Certain  nombre  d'années.  ) 
Pour  obvier  à  cette  difficulté  qui  entraî- 
ne des  défagrémens  infinis ,  il  faut  que 
chacun  fe  fafife  une  rede  de  recueillir 
lui-même  les  Graines  dont  il  a  befoin  , 
&  qu'il  tienne  un  ordre  exact  des  efpe- 
ces  ^  de  l'année  -,  cependant  comme  il 
faut  commencer  au  moins  une  fois  d'être 
bien  pourvu  ,  &  que  d'ailleurs  les  nul- 
les &  autres  accidcns  fontfouvent  man- 
quer les  Graines ,  comme  il  arrive  de 
plus  qu'elles  dégénèrent ,  &  qu'il  faut 
les  changer  de  tems  en  tems,  je  ne  fçau- 
rois  donner  de  meilleur  confeil  que  de 
s'adreiTer  aux  Marechés  qui  les  recueil- 
lent eux-mêmes,  &  qui  n'élèvent  que 
<le  bonnes  efpeces  :  ceux  qui  auront  des 
connoifiTancesdans  leNordne  fçauroient 
mieux  faire  encore  que  de  s'y  pourvoir» 
particulièrement  de  routes  les  Racines 
te  gros  Légumes  3  nul  pays  n'en  produic 
d'aulîi  beaux. 

Au  iurplus^quelque  foin  que  j  aye  pu 
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donner  à  cet  Ouvrage,  je  fens  mieux  que 
perfonnc  combien  il  peut  être  encore  ^.j  JaL  ih 
perfedionné  ^  &  je  fuis  convaincu  que  p®^^^^^' 
non-feulement  il  y  a  bien  des  efpeces 
de  Plantes  qui  ne  font  pas  venues  a  ma 
connoifTance ,  mais  qu'on  peut  beau- 
coup ajouter  à  ce  que  j'ai  dit  touchant 
la  culture.  Ceux  qui  feront  animés  du 
même  zèle  que  moi  poui  le  bien  de  la 
focieté  j  &  qui  voudront  me  commu- 
niquer leurs  lumières,  me  trouveront 
emprelfé  d'en  profiter ,  &  reconnoifTant 
de  leurs  bontés  ,  j'en  ferai  ufage  dans 
une  féconde  édition ,  fî  l'ouvrage  méri- 
te l'accueil  du  public  :  on  pourra  adref-  - 
fer  les  avis  aux  Libraires-Imprimeurs, 
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CHAPITRE     IL 

JDcs  Couches  ,  de  la  manière  de  les 
faire  ^  &  de  tout  ce  qui  y  a  rapport. 


Des 


L 


E  Potager  que  j'entreprens  de  trai- 
-B-*  ter  5  (doit  l  ecre  dans  toutes  fes  pan- 

€oU  CHE  s.      ^  i 

ties  -,  6c  d'autant  que  les  Couches  font 
comme  la  bafe  &  la  mère  nourrice  de  la 
plupart  des  Plantes ,  je  commencerai  par 
cette  partie  ,  le  plus  méthodiquement 
que  je  pourrai. 

Les  Couches  peuvent  être  confîdérées 
comme  le  chef-d'oeuvre  du  Jardinage, 
car  outre  le  mérite  de  l'invention ,  l'in- 
telligence qu'elles  demandent  n'appar- 
tient qu'a  des  gens  capables  de  bien 
concevoir  &  de  bien  fuivre  leur  objet  \ 
tout  le  monde  s'y  adonne  cependant  du 
plus  au  moins  >  mais  rien  n'eft  (i  com- 
mun aufîi  que  de  voir  périr  dans  une 
nuit  le  fruit  de  beaucoup  de  foins  &  de 
dépenfes  \  il  faut  donc  que  celui  qui  s'en 
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mêle  les  entende  bien  ou  qu'il  s'en  dé- 
tache ,  mais  Ç\  on  prend  ce  dernier  partie  ^  ^  ^  c  h  e  y. 
il  faut  renoncer  en  même  tems  à  beau- 
coup de  chofes  qui  ne  peuvent  que  venir 
que  par  le  fecours  de  ces  Couches ,  & 
ne  s'attendre  à  aucune  nouveauté.  Dans 
les  terres  froides  principalement  fi  on 
n'avance  pas  les  plants  fur  Couche  ,  on 
fe  trouve  à  la  fin  de  May  ,  &  quelque- 
fois en  Juin  avant  d'avoir  une  Laitue 
pommée  ni  aucune  autre  Plante  Prin- 
tanniere  ,  on  ne  jouit  par  conféquent 
que  très-imparfaitement  du  bénéfice  de 
fon  Potager,  enforte  que  c'eft  une  efpe- 
ce  de  néceflicé  dans  ce  climat  de  faire 
quelque  violence  à  la  nature  trop  lente 
à  nous  donner  fes  biens. 

Je  me  garderai  bien  cependant  de 
préconifer  indifféremment  le  goût  de 
toutes  fortes  de  primeurs ,  ni  par  con- 
féquent de  vouloir  l'infpirer  *,  je  connois 
trop  le  fort  &  le  foible  de  chaque  chofe 
en  particulier  ,  il  y  en  a  beaucoup  qui 
n'appartiennent  qu'à  des  grands  Sei- 
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y*""*"*"  gneurs ,  &  qui  n'ont  de  plus  fur  mérite 
Couches,  que  celui  de  la  rareté  ou  de  la  nouveau- 
té. D'autres  meilleures  en  elles-mêmes 
feroient  impraticables  dans  la  plupart 
des  Provinces  où  on  n'a  pas  facilement 
la  commodité  des  fumiers  &  des  ou- 
vriers pour  y  réufTîr  -,  on  élève  par  exem- 
ple fur  couche  des  Afperges  ,  des  Arti- 
chaux ,  des  Chou-fleurs ,  des  Fraifes  > 
àts  Figues  5  de  toutes  fortes  de  Verdu- 
res dont  on  jouit  au  plus  fort  de  l'hy  ver> 
ou  au  commencement  du  Printems  5 
mais  ce  font  des  fruits  chers  qu'il  eil 
fort  permis  aux  gens  opulens  de  fe  pro- 
curer 3  &  que  le  plus  grand  nombre  ne 
doit  pas  leur  envier  ,  car  on  perd  peu 
d'une  part  de  n'en  pas  jouir  ,  &  de  l'au- 
tre il  eft  de  Thomme  raifonnable  de  fc 
contenter  de  ce  que  fon  état  lui  per- 
met. 

Cependant  comme  j'écris  pour  les  uns 
te  pour  les  autres ,  je  dirai  tout  ce  qui 
concerne  cette  partie  du  Jardinage ,  afin 
que  chacun  puilfe  étendre  ou  reftrein- 
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dre  fon  plaifir  comme  il  lui  plaira;  mais 

.  .  .  Des 

je  le  répète,  le  particulier  ne  doit  pas  couche  « 
s'engager  légèrement  dans  des  frais  de 
des  foins  qui  vont  loin ,  s'il  n'a  une  cer- 
titude morale  d'en  venir  heureufemenc 
à  [qs  fins  '■,  qu'on  faife  après  le  néceifaire 
quelque  épreuve  pour  fon  plaifir ,  à  la 
bjnne  heure  ,  c'eft  un  jeu  innocent  dès 
qu'il  eft  modéré  ',  mais  il  faut  rifquec 
peu  d'abord ,  Ôc  acquérir  par  degrés  l'inr 
telligence  de  cette  culture. 

Ce  qu'on  appelle  Couche  ed  une 
quantité  de  fumiers  chauds  ,  rangés  ôc 
entafies  avec  arc  pour  opérer  l'accroifie- 
ment  des  Plantes  contre  toutes  les  ri- 
gueurs du  mauvais  tems. 

Les  fumiers  de  cheval  ,  de  mulet  ôC 
d'àne  font  les  feuls  propres  à  cet  ufage, 
les  autres  n'ont  pas  afiez  de  chaleur  ni 
de  fels ,  celui  de  mulet  eft  préférable  à 
tous ,  mais  il  eft  rare  d'en  trouver  à  fa 
proximité. 

Il  font  d'autant  meilleurs  qu'ils  font 
tirés  fraîchement  de  defibus  les  ani- 


î 


46  L*  École   DU 

^'^— ^^  maux.  Lorfqu'ils  ont  été  «ntalTés  un  cer- 

Couches.  ^^^  ^^^^  ^^^  ^"^  perdu  une  partie  de  leur 
vertu  ,  &  ne  gardent  pas  leur  chaleur  ii 
long-rems ,  mais  ils  font  meilleurs  pour 
ks  réchauds ,  parce  que  leur  adbion  e(l 
plus  prompte- 
«  Ce  qu'on  appelle  réchaud  eft  une 

"^cyhf.^  '  '  cpaifTeur  des  mêmes  fumiers  d'un  pied 

f  «*^       ou  deux  qu'on  met  au  tour  des  couches 

pour  les  réchauffer ,  lorfque  leur  chaleur 

■Cil  éteinte  :  on  les  fait  de  deux  pieds 

cout  au  tour  s'il  n'y  en  a  qu'une ,   & 

quand  il  y  en  a  deux  ou  plus ,   on  ne 

donne  cette  épaiffeur  que  du  coté  ifolé  ; 

èc  comme  il  ne  doit  y  avoir  qu'un  pied 

d'intervalle  entre  les  deux ,  on  n'a  que 

ce  vuide  d'un  pied  à  remplir  qu'il  faut 

changer  de  tems  en  tems ,  fuivant  le  be* 

foin  5  &  aufîî  tôt  qu'ils  font  faits ,  jetter 

quelques  voies  d'eau  par-defTus  -,  cela 

difpofe  les  fumiers  à  agir  plutôt ,  &  les 

•  empêche  de  brûler  :  on  doit  les  renie 

plus  élevés  que  \ts  Couches  en  les  fai- 

fanp ,  parce  qu'ils  baillent  bien- tôt ,  6c 
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il  eft  même  nécelTaire  quelques  jours; 


après  de  les  recharger  pour  qu'ils  foienc^^!;'^^^,, 
toujours  au  moins  de  la  hauteur  des 
Couches  *,  lorfqu'on  peut  mettre  deux 
ou  trois  pouces  de  crottin  par-deffus ,  ils 
s  échauffent  plutôt ,  &  confervent  plus 
long-tems  leur  chaleur.  . 

Il  fe  fait  encore  des  Couches  avec  le  ,7  u  *-■ 
tan  qui  a  la  vertu  de  conferver  fa  cha- 
leur 5  à  (j  mois  avec  un  peu  d'aide ,  on 
s'en  fect  beaucoup  en  Angleterre  -,  mais 
outre  qu'elles  demandent  une  difpofi- 
tion  de  chaffis  particulière ,  elles  ne  font 
gueres  propres  que  pour  les  Plantes  exo- 
tiques dont  je  n'^entreprens  pas  de  trai- 
ter 5  ainfi  je  n'en  parierai  pas. 

Les  Couches  dont  il  eft  queftion  ici  j 

doivent  être  plus  ou  moins  larges,  5C 
plus  ou  moins  hautes ,   fuivant  les  fai-  j^ 

fons. 

Celles  qu'on  fait  en  Décembre ,  Jan- 
vier &  Février,  doivent  avoir  trois  bons 
pieds  d'élévation  après  avoir  été  mar- 
chées ,  &  de  deux  pieds  6c  demi  feule- 
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^^"^^  ment  de  largeur  pour  être  plus  faciles  à 
Couches,  réchauffer  par  leurs  côtés. 

Celles  qu'on  fait  dans  les  mois  fui- 
vans  doivent  avoir  4  pieds  ou  4  pieds 
|-de  largeur  ,  Se  deux  pieds  d  éléva- 
tion peuvent  fuffire,  parce  que  lefoleil 
venant  au  fecours  des  Plantes  ,  elles 
n'ont  plus  le  même  befoin  de  tant  de 
chaleur  étrangère. 

Mais  avant  d'enfeigner  la  manière  de 
les  dreiïer ,  je  crois  devoir  établir  pre- 
mièrement la  place  qu'on  doit  leur  def- 
tiner. 

Les  fonds  de  terre  ingrats  pour  la 
produdfcion  ordinaire  des  plantes ,  fe 
trouvent  ici  les  meilleurs  ,  je  veux  dire 
les  terres  féches  &  arides ,  car  ce  n'eft 
pas  la  vertu  feule  des  fumiers  ôc  des  ter- 
reaux qui  opère ,  la  mafle  de  terre  y  con* 
tribue  encore ,  ôc  jette  dans  les  Couches 
une  fève  &  une  chaleur  naturelle  qui 
foutient  le  feu  artificiel  des  fumiers  5  or 
plus  cette  terre  a  de  facilité  à  s'échauf- 
fer par -les  impreffions  du  Soleil ,  plus 

ellp 
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die  communique  desfecours  aux  Plan- 
tes ,  la  terre  légère  a  encore  cet  avan-  c  o  u  c'h  e  s. 
t^ge  ,  que  les  eaux  s'y  filtrent  plus  ai- 
fément  que  dans  les  terres  fortes  où  leur 
féjour  caufe  une  humidité  qui  pourrit 
en  peu  de  tems  les  fumiers,  &  qui  fait 
fondre  les  Plants.  Il  faut  donc  chercher^ 
autant  qu'on  le  peur ,  une  veine  de 
terre  fabloneufe  pour  les  placer  ;  mais 
comme  fouvent  d'autres  confidérations 
décident  la  place ,  ou  que  la  terre  ell 
également  forte  &  argilleufe  par-touc, 
il  faut  recourir  aux  expédiens,  de  voici 
ce  qu'on  peut  faire  : 

Il  faut  faire  fouiller  ôc  enlever  envi- 
ron un  pied  &  demi  de  terre  dans  toute  ^ 
la  circonférence  de  la  place  qu'on  veut  Wv^>- 
employer  ,   combler  les  deux  tiers  du        ^    -   .. 
vuide  avec  des  plâtras  ou  de  la  menue 
pierre  ,  ôc  l'autre  tiers  en  fuperficie 
avec  de  la  terre  légère  ;    il  faut  en 
même-tems  élever  le  terrein  de  fix  pou- 
ces dans  le  milieu  -,  *  de  manière  qu'il, 

;  rélévation  de  fîx  pouces  ne  Hoicpas  ii> 
Tome  /,  C         " 


I 
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y  ait  une  pente  à  droite  &:  à  gauche 

D  E  s  pour  écouler  les  eaux  ,  &  tout  au  tour 
Couches.  ^^  ^^  place  pratiquer  une  pierrée  pour 
recevoir  ces  eaux  ,  tant  celles  de  la  fu- 
perfîcie  que  celles  qui  paffent  au  travers 
àts  plâtras ,  aufquelles  on  ménage  un 
écoulement  -,  fi  la  fituation  du  terrein  ne 
permet  pas  de  leur  en  donner ,  il  faut 
faire  dans  la  partie  la  plus  baffe  un  pui- 
fard  où  elles  fe  perdent ,  &  ménager  les 
pentes  à  cet  effet  ;  fans  cette  précaution 
les  Couches  ne  confervent  point  de  cha- 
leur. Les  fumiers  5  comme  je  l'ai  déjà 
dit  5  pourriffent  en  peu  de  tems  -,  Thu- 
midité  &  le  froid  gagnent  les  Plants,  èc 
^^^^-^  ils  périlfent  à  vue  d'oeil  malgré  tous  les 

"^^^  ^  "     réchauds  &  tous  les  foins,ou  s'ils  ne  pé- 
1-—  -^  riffent  pas ,  les  produdions  font  fi  tar- 

,  dives  ôc  fi  médiocres  qu'elles  ne  don- 

nent aucun  plaifir. 

fiiier  far  les  Couches  qui  doivent  toujours  être 
de  niveau  j  ii  en  refaite  feulement  que  les  deux 
bouts  ont  une  épaifleur  de  fix  pouces  de  plus 
'ée  fumier  que  le  milieu ,  mais  cela  ne  fait  point 
Uii  incoiivenient. 


C  o  u  c  H  E  y* 
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Voilà  la  préparation  de  la  place  recelée- 
11  efl:  queftion  à  préfent  de  la  iicuarion.         ^  "^  ' 

On  doit  bien  fe  garder  d'abord  de  l^s 
addofîèr  contre  dzs  bâtimens  ou  des 
murs  trop  élevés  ;  car  \qs  vents  du  Midy 
qui  rabattent  deffus ,  portent  autant  de 
préjudice  aux  Plants  que  ceux  du  Nord 
&  du  Nord-Oueft ,  dont  bien  à^s  o-ens 
s'imaginent  qu  il  fuffit  de  fe  défendre. 
Lorfqu'on  peut  former  un  quarré  de 
inursexprèsjdont  le  fond  foit  expofé  au 
Midy ,  de  fix  pieds  de  hauteur  feule- 
ment pour  que  leur  ombre  ne  nuife  pas, 
nulle  fituation  ne  leur  convient  mieux, 
parce  qu'ils  fe  trouvent  par-là  à  l'abri 
ào.  tous  les  vents ,  ou  à  ce  défaut  quand 
on  peut  les  placer  dans  l'encoignure  de 
deux  murs ,  dont  l'un  foit  au  Levant  & 
l'autre  au  Midy ,  la  pofition  eft  encore 
bonne,  pourvu  que  les  deux  autres  cô- 
tés foient  abrittés  par  des  brife- vents  y 
mais  quand  on  n'a  point  de  murs  pla- 
cés convenablement ,  on  enferme  tou- 
te la  circonférence   avec   dts   brife- 

Ci) 
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vents  comme  font  nos  Marechés. 


Des  Ces  brife- vents  fe  font  avec  de  la 

Couches.  ,  -lî      J     /•  •    i 

grande  paille  de  leigle ,  qu  on  nomme 
du  pleyon  ,  ou  avec  des  rofeaux  de  ma- 
rais coupés  ^  féchés  dans  l'été  *,  ils  doi- 
vent avoir  cinq  à  fix  pieds  de  hauteur , 
avec  de  forts  pieux  de  toife  en  toife  , 
pour  les  foutenir.  On  coule  cette  paille 
ou  ces  rofeaux  a  l'épaififeur  d'un  pouce 
ou  deux  5  entre  deux  lattes ,  &  de  pied 
en  pied  on  l'arrête  avec  du  fil  de  fer  ou 
de  l'ofier  \  te  premier  vaut  mieux  en  ce 
qu'il  dure  autant  que  l'ouvrage ,  &:  que 
l'ofier  veut  être  renouvelle  tous  les  deux 
ans,  il  faut  trois  rangs  de  ces  lattes, 
dont  le  premier  foit  à  fix  ou  huit  pouces 
de  terre  \  le  fécond  à  fix  pouces  de  l'ex^ 
trémité ,  ^  le  troifiéme  dans  le  milieu 
àzs  deux  -,  ils  durent  une  dixaine  d'an- 
nées quand  ils  font  faits  en  pieux  de  chê- 
ne ou  de  châtaigner  brûlés  par  le  pied 
^  travaillés  avec  le  fil  de  fer  *,  on  com- 
prend que  ces  lattes  doivent  être  clouées 
iiir  les  pieux  avec  des  doux  de  grandeur 
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fuffifante  ,  pour  percer  en  même-tems 
les  deux  lattes ,  ainfi  que  TépaiiTeur  de  ^  ou  ches^ 
la  paille ,  &  entrer  folidement  dans  les 
pieux  -,  on  pratique  une  ou  deux  portes 
dans  les  endroits  les  plus  commodes ,  & 
on  les  natte  également  de  paille  pour 
ôter  l'entrée  aux  vents ,  aux  chiens,  de 
à  tous  ceux  qui  n'y  ont  pas  à  faire  ^  & 
pour  plus  de  fureté  on  ferme  ces  portes 
à  la  clef.  Les  femmes  ont  la  mauvaife 
réputation  de  gâter  les  Plants  j  fur-touc 
les  Melons  ;  je  ne  fçai  il  cela  efl  fondé , 
des  efTets  marqués  a  d'autres  égards  for- 
ment un  grand  préjugé  dans  le  fujeten 
queftion  ,  ainfi  le  plus  sûr  eft  de  ne  pas 
leur  en  permettre  les  approches. 

A  l'égard  de  la  grandeur  de  la  place  , 
chacun  doit  fe  régler  fur  le  plus  ou  le 
moins  de  confommation  qu'il  peut  faire 
àts  Plantes  qu'il  voudra  y  élever ,  mais 
j'eftime  qu'un  efpace  de  huit  à  dix  toifes 
de  largeur ,  fur  douze  ou  quinze  de  lon- 
gueur 5  qui  contiendra  une  douzaine  de 

Couches ,  ell  très-fuffifant  pour  le  Par- 

C  iii 
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ticLilier  le  plus  aifé  ,  d'ailleurs  ce  n'eil 
co u  c  H  E  s.  pas  un  petit  foin  que  la  conduite  de  ce 
nombre  de  Couches  qui  occupent  pref- 
que  entièrement  un  homme  pendant 
fept  à  huit  mois. 

Indépendamment  du  terrein  deftiné 
aux  Couches  5  il  eft  encore  néceflaire, 
pour  décharger  les  fumiers  ôc  les  ter- 
reaux 5  de  pratiquer  à  l'entrée  une  ef- 
pece  d'avant-cour  ,  dans  laquelle  on 
conftruit  en  même  tems  un  petit  balîin 
pour  la  facilité  des  arrofemens ,  ou ,  au 
défaut  de  baflin  ,  on  y  place  des  ton- 
neaux pour  faire  tiédir  Teau  au  Soleil 
avant  de  s'en  fervir. 

La  fituation  ôc  la  préparation  de  la 
place  réglées,  comme  je  viens  de  le  dire, 
il  eft  queftion  à  préfent  de  la  difpofi- 
tion  dQs  Couches.  M.  de  la  Quintinic 
Ta  parfaitement  expliqué  ,  tom.  2.  pag, 
291.  &  je  ne  fçaurois  mieux  faire  que 
de  le  copier. 

»  Après  avoir  marqué  (  dit-il  )  la  pla- 
w  ce  {  où  la  Couche  doit  être }  qu'il  faut 
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^i  expofer  au  Midy  de  manière  qu'un  des 

»  bouts  regarde  le  Levant  &:  l'autre  le'      ^  ^  ^ 

o  Couche». 

"  Couchant  ;  après  avoir  marqué  de 

'■>  même  avec  un  cordeau  ou  des  jallons^ 

5»  la  largeur  qu'elle  doit  avoir ,  on  y 

33  porte  un  rang  de  hottées  de  fumier  à 

«  la  queue  l'une  de  l'autre,  à  commen- 

iy  cer  ce  rang  a  l'endroit  où  on  doit  finir 

»j  la  couche  \  ce  qui  étant  fait  le  Jardi- 

»  nier  commence  à  travailler  par  l'en- 

5'  droit  où  finit  le  rang  des  hotrecs ,  afin 

i>  que  le  fumier  n'étant  embarrafTé  de 

5*  rien  qui  le  charge ,  il  ait  plus  de  faci- 

93  lité  i  l'employer  promptement&  pro- 

«  premenr.  Le  Jardinier  prend  cionc  ce 

w  fumier  avec  une  fourche  de  fer  ^   & 

5*  s'il  eft  un  peu  adroit  il  le  retroufîe  Çi 

w  habilement  en  faifant  chaque  lit  de 

fi  fa  Couche  ,  que  tous  les  bouts  du  fu- 

9»  mier  fe  trouvent  en-dedans  ,  6c  que 

5»  le  furplus  fait  une  manière  de  dos  en- 

3*  dehors  ;  le  premier  lit  étant  fait  quar- 

»  rément  de  la  largeur  qu'on  a  décidée, 

ii  &de  telle  longueur  qu'il  a  été  trouvé 

C  iv 
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ï  >»  à  propos  5  le  Jardinier  fait  enfaite  le 


/CcvcHi  S.  "  ^^^^xiéme ,  le  rroifiéme ,  &c.  les  bat- 
»  tant  du  dos  de  fa  fourche  y  ou  les  tré- 
ti  pignant  pour  voir  s'il  n'y  a  point  de 
»  défautjafin  d'y  remédier  fur  le  champ, 
i>  la  Couche  devant  être  également  gar- 
»  nie  par-tout ,  enforte  qu'il  n'y  ait  au- 
if  cune  partie  plus  foible  que  l'autre  ; 
i>  cela  fait ,  il  continue  la  longueur  ré- 
^>  folue  y  de  toujours  par  lits ,  comme  il 
fi  a  été  dit ,  jufqu'à  ce  que  la  Couche 
w  ait  la  longueur  ,  la  largeurôc  la  hau- 
»  teur  qu'elle  doit  avoir  ;  cette  hauteur 
»  eft  fuivant  les  faifons  de  deux  ,  trois 
N  ou  quatre  pieds  quand  on  la  fait ,  ôC 
*>  diminue  d'un  tiers  quand  elle  eft  af- 
3>  failTée. 

Chaque  Couche  ,  fuivant  l'ufagc 
qu'on  en  veut  faire ,  après  avoir  été  bien 
Tuarchée  de  bout  en  bout  à  pieds  joints , 
ÔC  particulièrement  fur  les  bords ,  doit 
être  chargée  aufïî-tôt  de  terreau  qu'on 
ctend  de  gros  en  gros  fur  toute  la  furfa- 
jce }  ÔC  pour  la  dofe  de  ce  terreau  on  fs 
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réglera  fur  ce  qui  fera  dit  à  l'article  de 
chaque  Plante  :  on  deftinera  par  exem-  q^  ^  ches, 
pie  une  Couche  pour  des  Raves ,  au 
chapitre  de  cette  Planche  j  on  trouvera 
qu'elle  en  demande  huit  à  neuf  pouces , 
ainfî  des  autres. 

Mais  il  y  a  une  attention  â  faire  à  cet 
égard  ,  c'eft  d'en  mettre  d'abord  plus 
qu'il  n'en  faut ,  fur-tout  dans  les  tems 
froidsjpour  aider  à  la  Couche  à  s'échauf- 
fer 5  &"  on  retire  enfuite  ce  qu'il  y  a  de 
trop  5  lorfqu'on  vient  à  la  dreffer ,  cela 
eft  particulièrement  nécefTaire  à  prati- 
quer pour  les  Couches  de  Melons  fur 
lefquclles  on  ne  doit  mettre  que  deux 
ou  trois  pouces  de  terreau  qui  ne  fe- 
roient  pas  capables  de  mettre  les  fu- 
miers en  mouvement  ;  il  faut  même 
dans  le  tems  de  neige ,  ou  de  grandes 
gelées  y  avoir  recours  à  des  fumiers 
chauds ,  dont  on  couvre  toute  la  Cou- 
che jufqu  a  ce  qu'elle  foit  échaufîée. 
.  J'obferverai  ici,  une  fois  pour  touteS;> 

à  regard  des  terraux ,  qr/ils  ne  fçau- 

Cy 
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^  '"  ■  roient  être  trop  maniés  j  je  veux  dire 

Couches,  trop  fins  pour  toutes  les  femences ,  ^ 
que  pour  les  rendre  tels  ,  le  plus  court 
&:  le  plus  sur  moyen  eft  de  les  palTer  à  la 
claye  \  cette  claye  doit  erre  de  fil  de  fer 
maillé  à  petites  mailles,  tel  qu'on  en  faic 
pour  des  portes  de  buffet  ou  d'armoire , 
6c  elle  doit  avoir  cinq  à  fix  pieds  en  tous 
fens.  Tout  le  monde  içait  qu'on  la  pla- 
ce fur  un  côté  un  peu  couchée  &  arc- 
bouttée  par  deux  perches  ,  derrière  le 
tas  de  terreau  à  quatre  pas  environ ,  bc 
qu'un  homme  ou  deux  avec  des  pèles 
de  bois  le  jettent  contre  ,  de  manière 
qu'il  s'écarte  en  l'air  &  retombe  en 
pluyefur  la  claye  pour  que  les  parties 
les  plus  déliées  paiïent  plus  facilement 
au  travers ,  &  les  plus  grolTieres  tom- 
bent au  pied  qu'on  rebat  avec  le  dos  de 
la  pèle  ,&  qu'on  repafle  tout  de  même 
après  j  cette  opération  eft  afïez  connue  : 
je  reprens  à  préfent  M.  de  la  Quintinie. 
*y  Avant  de  femer  ou  de  planter  quoi 
îj  que  ce  foit  fur  une  Couche  nouveile.-< 
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w  mène  faite  5  la  première  précaution 

i>  qu'on  doit  avoir ,  eft  d'attendre  fix  à  co  u  c  h e  s, 

"  fept  jours  ,    3c  quelquefois  dix  ou 

"  douze  5  pour  lui  donner  le  tems  de 

»  s'échauffer ,  de  donner  enfuite  le  tems 

«  à  cette  chaleur  qui  eft  violente  de  fe 

»  modérer  notablement  ;  cette  diminu- 

??  tion  s'apperçoit  5  quand  toute  la  Cou- 

w  che  s'eft  affaiffée,  &c  quand  enfonçant 

»'  la  main  dans  le  terreau  on  peut  iouf- 

»j  frir  la  chaleur  ,  c'eft  pour  lors  qu'oa 

>»  doit  commencer  à  le  dreiTer  propre- 

V  ment  ',  pour  dreffer  ce  terreau  ,  c'efl- 

»>  à-dire,  pour  l'unir  également,  on  fe 

»  fert  de  quelque  planche  large  d'en- 

»  viron  un  pied ,  8c  on  la  place  fur  les 

îj  côtés  de  la  Couche,  à  deux  pouces  en- 

i>  viron  du  bord^  cette  planche  ainli  pla- 

»  cée  5  on  la  foutient  ferme  tant  de  la 

:»  main  gauche  que  du  genouil  ^  &  de 

i>  tout  le  corps  *,  ôc  enfuite  avec  la  main 

9»  droite  on  commence  par  un  bout  à 

«  prelTerce  terreau  contre  la  planchcjôc 

»  le  preiTer  fibien  qu'oa  lui  faiTe  acqué- 

Cv, 
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ï  I  "  rir  une  manière  de  confidence;  enfoi*-* 

,     Des      »  te  que  la  planche  étant  ôtée  ,  quel- 
çoucHEs,  ^         n  r  •  j    r 

>j  que  meuble  que  loit  ce  terreau  de  la 

if  nature ,  il  fe  foutient  tout  feul  comme 

i>  s'il  étoit  un  corps  bien  folide  *,  quand 

»  ce  terreau  eft  ainfi  drelTé  de  la  lon- 

»  gueur  de  la  planche  ,  on  la  change  de 

«  place  pour  faire  dans  toute  la  lon- 

ii  gueur  de  la  Couche  la  même  opéra- 

3>  tion  que  je  viens  de  dire  ;  &  fi  la 

>y  planche  eil  un  peu  longue ,  par  confé- 

î3  quent  lourde ,  il  faut  être  deux  ou 

»  trois  perfonnes  à  travailler  tous  de  la 

w  même  manière  ,    &  qui  s'aident  en 

3>  même  tems  à  la  foutenir  j  que  il  le 

i>  Jardinier  eft  feul ,  il  faut  qu'il  la  fou- 

w  tienne  avec  de  petits  bâtons  fichés  fur 

5*  le  bord  de  la  Couche  :  cette  opération 

i>  finie  5  le  terreau  doit  avoir  en  tous 

M  fens  un  demi  pied  moins  d'étendue 

i>  que  le  delfous  de  la  Couche ,  &  dans 

w  fon  quarré  long  il  doit  parokre  aufii 

9)  uni  que  ^i  c'étoit  une  planche  dreffée 

»  en  pleine  terre  i  on  y  faic  e.ifuire  les 
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»  femences  ou  plantations  qu'on  a  à 
>»  faire,  &  c'eft  dans  ce  point  de  chaleur  ^o  iÎ^ch^ 
n  qu'il  faut  la  prendre ,  car  plutôt  ou 
M  plus  tard ,  il  s'en  trouvcroit  trop  ou 
»>  trop  peu. 

>i  La  chaleur  de  la  Couche  peut  fub- 
«  fifter  en  état  de  bien  faire ,  pendant 
i3  dix  à  douze  jours  \  mais  ce  tems  pafTé , 
»  fi  on  s'apperçoit  qu'elle  foit  trop  re- 
«  froidie  ,  il  y  faut  faire  avec  de  bons 
a  grands  fumiers  neufs ,  à^  rechauffe* 
«  mens  tout  autour  pour  renouveller  6c 
a  entretenir  la  chaleur. 

»  Quand  on  doit  renouveller  cts  re- 
«  chauds,  il  n  eft  pas  toujours  néceflaire 
»  d'employer  des  fumiers  neufs ,  affez 
âj  fouvent  il  fuffit  de  remuer  de  fond  en 
s>  comble  ce.ui  qui  s'y  trouve  ,  pourvu 
>*  qu'il  ne  foit  pas  trop  pourri  *,  ce  re- 
3i  muement  eft  capable  d:  renouveller 
«  encore  la  chaleur  pour  huit  ou  dix 
»*  jours  :  mais  fi  on  doute  un  peu  de 
»  Teffet ,  on  peut  y  mêler  un  tiers  oii 
S»  moitié  de  fumier  neu^. 
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J'ajourerai  à  ce  que  je  viens  de  rap- 
Couches.  P^^^^^  ^^  Traité  de  M.  de  la  Quintinie^ 
quelques  précautions  utiles  qu'il  a  ob- 
niifes. 

i^.  On  doit  avoir  attention  de  tenir 
le  milieu  des  Couches  de  quatre  bons 
pouces  plus  élevé  que  les  bords ,  parce 
que  ce  milieu  s'afFaifïe  toujours  plus 
que'les  cotés ,  bc  que  les  eaux  s'y  arrê- 
tent lorfqu'il  fe  trouve  plus  bas  que  les 
bords ,  aulieu  qu'elles  s'écoulent  dans 
les  rentiers  lorfqu'elles  trouvent  une 
petite  pente,  &  conféquemment  à  cette 
élévation  de  quatre  pouces  déplus  dans 
le  milieu  ,  il  faut  faire  tomber  le  ter- 
reau proportionnément. 

2°.  On  doit  faire  une  efpece  de  choix 
des  fumiers ,  ôc  ne  pas  les  employer  in- 
différemment comme  ils  viennent  ;  car 
telle  Plante ,  comme  le  Melon  ,  veut 
trouver  la  paille  feche  au-dcfTbus  du 
terreau ,  &  telle  autre  ,  comme  le  Con- 
combre 5  s'accommode  fort  bien  d'y 
trouver  un  lit  de  crottin  :  c'eft  donc  fui* 
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vanc  l'ufage  qu'on  veut  faire  de  la  Cou- 
che 5  qu'on  doit  dillribuer  les  fumiers  ;  c  o  u  c  h  £  «i 
on  trouvera  ce  que  chacune  demande  à 
ibn  article. 

3°.  Comme  les  fumiers  ne  font  pas 
toujours  égaux,&  qu'il  s'en  trouve  dans 
la  quantité  une  partie  plus  fraîchement 
tirée  de  deifous  les  animaux ,  par  confé- 
quent  plus  fufceptible  de  chaleur ,  il 
faut  avoir  attention  de  les  mêler  enfem- 
ble  avec  le  plus  d'égalité  qu'on  peut  , 
fans  quoi  il  arrive  que  votre  couche  ne 
s'échauffe  pas  également,  &  que  quand 
vous  venez  à  la  planter  ou  femer  ,  il  fe 
trouve  trop  de  chaleur  dans  un  endroit, 
&  pas  aOTez  dans  l'autre ,  ce  qui  produit 
un  mauvais  effet. 

4®.  Lorfque  les  fumiers  font  trop 
fecs ,  il  faut  les  mouiller  en  deux  tems  5 
en  faifant  la  Couche ,  pour  leur  donner 
de  l'adivité  ,*  mais  le  dernier  lit  ne  doit 
pas  être  mouillé  quand  elle  eft  deftinée 
pour  des  Melons ,  &:  on  met  le  terreau 
cnfuite  :  une  voye  fur  la  longueur  de 
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1*  '"     '     chaque  toife ,  eft  à- peu-près  la  dofe. 

Souches.  5°'  Trois  ou  quatre  jours  après  que 
la  Couche  eft  fémée  ou  plantée ,  il  eft 
très-à- propos  d'addofter  tout  au  tour  un 
peu  du  fumier  long ,  pour  conferver  la 
chaleur  qui  fe  foutient  beaucoup  plus 
long-tems ,  ce  qui  fait  qu'au  lieu  d'y 
faire  des  rechauds  en  forme  dix  à  douze 
jours  après ,  on  peut  en  attendre  quinze 
&:  vingt  j  &  ce  même  fumier  qu'on  a 
addoifé  groffierement,  mêlé  avec  d'au- 
tres 5  fer t  enfuite  à  faire  le  rechaud  :  les 
Jardiniers  appellent  cela  un  acot^  terme 
qui  prend  fon  étymologie  du  verbe 
ûcottcr, 

6^.  Lorfqu'une  Couche  eft  dans  un 
danger  prefTant  par  la  ceiTation  de  la 
chaleur ,  Ôc  que  les  Plants  commencent 
à  fondre  ,  il  faut ,  après  avoir  ôté  les 
vieux  rechauds ,  ôc  avant  d'en  remettre 
d'autres ,  tirer  par  les  cotés  une  poignée 
de  fumier  de  la  Couche  fous  chaque  clo- 
che perpendiculairement  ,  à  deux  ou 
îTois  pouces  au-delTous  du  terreau  ^  ce 
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qui  forme  une  efpece  de  fourneau  où  la  i    .  ] 

chaleur  du  rechaud  dégorge  plus  promp-      ^  -  s 

?  1  a-        ^Couches. 

tementî^:  le  communique  plus  emcace- 
ment  au  plant  qui  eft  deilus.Il  faut  em- 
ployer auiîî  les  fumiers  les  plus  chauds 
qu'on  puifTe  trouver,  &:  mettre  dans  le 
milieu  un  lit  de  fiente  de  pigeon ,  d'un 
pouce  ou  deux  d'épaiiTeur  :  c'eft  pour  les 
Melons  de  Concombres  eifentiellemen: 
que  cela  eil  très-utile  â  pratiquer. 

7°.  Il  arrive  quelquefois  qu'une  Cou- 
che jette  un  nouveau  feu  après  avoir  été 
plantée, fur-tout  lorfqu'il  furvient  quel- 
ques jours  de  chaleur  ,   ou  quelques 
pluyes  chaudes  j  quelquefois  auiîi  \qs 
rechauds  réchauffent  trop,  Se  les  Plants 
font  en  danger  de  fondre  :  il  faut  dans  ce 
cas  y  faire  àts  ventoufes,  ou  autrement 
dit,  la  larder;  c'eft- à-dire ,  faire  avec  un 
gros  plantoir  fous  chaque  cloche  un  ou 
deux  trous  par  lefquels  la  chaleur  dégor- 
ge 5  &  donner  un  peu  d'air  aux  cloches 
mème:vingt-quatre  heures  après,  quand 

ce  grand  feu  eft  pafte  ,  on  rebouche  lc5 
trous. 
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i**^^^*^  8 °.  L'épaifîeur  qu'on  doit  donner*  au.t 
Couches.  Couches ,  doit  fe régler  en  partie  fur  la 
qualité  du  fond  de  terre  ,  particulière- 
ment pour  les  dernières,  où  on  remet  les 
plants  en  place.  Nos  Marechés  qui  fe 
trouvent  fitués  dans  des  terres  fablon- 
neufesjles  tiennent  extrêmement  baffes; 
à  peine  ont-elles  un  pied  de  fumier ,  ôi 
<ette  petite  quantité  leur  fuffit ,  parce 
que  le  fond  de  terre  qui  s'échauffe  aifé- 
nient,  jette  un  feu  naturel  dans  les  Cou- 
ches qui  non-feulement  les  difpenfe 
d'un  trop  grand  fecours  de  chaleur  arti- 
ficielle 5  mais  qui  pourroit  même  être 
trop  violente  pour  les  Plants.  Dansles 
terres  froides  qui  ne  s'échauffent  que 
tard  5  cette  médiocrité  de  fumier  ne 
vaudroit  rien ,  des  Couches  ainfi  difpo- 
fées  ne  conferveroient  aucune  chaleur, 
il  faut  doubler  au  moins  la  dofe  pouir 
que  les  Plants  ayent  toujours  le  degré 
c[ui  leur  efl  nécelTaire. 

9°.  Lorfqu'on  a  plufîeurs  Couches 
il  faut  fe  faire  une  règle  qu'elles  foienr 
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toutes  de  même  hauteur ,  fans  quoi  cel- 
les qui  exccderoient  les  autres  ne  profi-  ç.  ^  ^^^^  5^ 
teroient  pas  du  bénéfice  des  rechauds , 
de  les  Plants  privés  du  fecours  de  leur 
chaleur  en  fouffriroient  ;  on  doit  à  cet 
effet  compter  le  nombre  des  voitures  du 
fumier  qu'on  employé  à  la  première  , 
3c  mettre  une  quantité  égale  à  chaque 
Couche:furquoi  cependant  il  faut  pren- 
dre garde  à  la  quantité  des  fumiers  qui 
s'affaiffent  plus  ou  moins^  fuivant  qu'ils 
font  plus  ou  moins  confomniés ,  &  ob- 
fervez  de  même ,  que  lorfque  vous  mê- 
lez enfemble  les  Couches  de  Melons , 
Concombres  ,  Laitues ,  &  autres  Plan- 
tes qui  demandent  une  dofe  différente 
du  terreau,  il  faut  plus  élever  en  fumier 
celles  qui  en  demandent  peu  comme  Is 
Melon  5  de  manière  enfin  que  la  fuperfi- 
cie  de  toutes  vos  Couches  foit  égale. 

10°.  J'ajouterai  3  pour  finir  ces  ob- 
fervations ,  que  la  méthode  de  M.  delà 
Quintinie  que  je  viens  de  rapporter 
pour  dreifer  les  Couches  5  quoique  gé« 
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néralemenr  pratiquée  en  France,  nei^ 
c  o  u  «  H  E  s.  pas  fi  unanimement  fuivie  dans  les  au- 
tres pays  curieux  dans  ce  genre ,  qu'il 
ne  puiiFe  pas  m 'être  permis  d'y  faire 
quelques  réflexions ,  èc  de  propofer  au 
Rioins  la  méthode  oppofée  de  la  Hollan- 
de &  de  l'Angleterre ,  fur  laquelle  cha- 
cun aura  de  même  la  liberté  de  faire  les 
fiennes  ,  &  d'opter  enfuite.  Il  efl:  die 
qu'il  faut  retourner  adroitement  le  bouc 
des  fumiers ,  de  manière  que  les  côtés 
forment  une  efpece  de  dos  de  bahu  ,  & 
qu'aucune  paille  ne  déborde.  Les  Na- 
tions que  je  viens  de  nommer  y  ont 
trouvé  un  inconvénient  en  ce  que  la  ra- 
cine des  Plantes  qui  font  précifémenc 
plantées  an-deffus  ne  peut  pas  percer  ces 
groupes  de  fumier  ainfî  doublés  Se  pref- 
fés  ,  ni  s'étendre  par  conféquent  de  là 
dans  les  fentiers  où  elles  trouveroient 
une  nourriture  abondante;  pourquoi  ils 
ne  retrouffent  point  les  fumiers ,  &  les 
rangent  fur  le  bord  comme  dans  le  mi- 
lieu avec  le  plus  d'égalité  qu'il  fe  peut  ^ 
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5c  lorfque  la  Couche  eft  entièrement 
faite,  ils  tendent  un  cordeau  &  coupent  couches. 
avec  des  cizeaux  à  tondre,  tous  les  bouts 
de  paille  qui  fe  rencontrent  hors  de  l'a- 
lignement *,  de  manière  que  les  côtés  fe 
trouvent  tout  aulîi  bien  drefTés ,  &  mê- 
me mieux ,  qu'à  notre  manière ,  ils  évi- 
tent encore  par-là  que  leurs  Couches  ne 
s'affailTent  dans  le  milieu  ,  comme  il 
arrive  prefque  toujours  aux  nôtres,dont 
le  milieu  n'eft  jamais  ferré  &  prede 
comme  les  bords. 

D'autres,  avec  des  planches  qu'ils  af- 
femblent  &  qu'ils  foutiennent  avec  à^s 
pieux  enfoncés  dans  la  terre  ,  forment 
une  cailTe  de  la  même  longueur,  largeur 
S:  hauteur  qu'ils  fe  propofent  de  don- 
ner à  la  Couche  qu'ils  remplirent  de 
fumiers  marchés  6c  plombés  également 
par-tout.  Il  eft  vrai  que  par  cette  mé- 
thode les  Plantes  dont  les  racines  ne 
fçâuroient  percer  les  planches  font  ré- 
duites à  vivre  dans  Içur  prifon  -,  mais 
rien  au  moins  ne  les  y  arrête  ,  6ç  ellei 
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Couches. 
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jouent  en  liberté  dans  cette  efpace  qui 
leur  fufîît  5  parce  qu'ils  donnent  fix 
pieds  à  leurs  Couches  ,  différentes  en 
cela  des  nôtres ,  qui  n'en  ont  que  qua- 
tre au  plus.  Ces  planches  préfentent  en- 
core à  l'efprit  une  autre  réflexion. Com- 
ment 5  dira-ton ,  peuvent- ils  rechauffer 
leurs  Couches  ?  la  chaleur  des  rechauds 
ne  fçauroit  percer  ces  planches^our  fe 
communiquer  à  elles.    Cela  eft  vrai  : 
aufli  ne  les  réchauffent- ils  pas ,  &  c'eft 
ici  qu'on  fe  trouvera  étonné  ,  mais  cet 
éronnemiCnt  ceiîèra  quand  on  aura  fait 
réflexion  ,  i  ^.  que  leurs  Couches  étant 
plus  fortes  de  fumier ,  la  malGTe  de  cha- 
leur y  eft  plus  grande  :  2°.    QuG  ces 
Couches  font  enterrées  d'un  bon  pied  : 
3*'.  Qu'ils  mettent  un  lit  de  tan  dans  le 
milieu  de  la  Couche  qui  conferve  fâ 
chaleur  plufieurs  mois ,  comme  tout  le 
monde  le  fcait ,  &  un  fécond  lit  entre 
les  fumiers  &  le  terreau  *,  4**.   Que  les 
planches  qui  font  revêtues  d  un  acot  em- 
pêchent aufli  l'évaporation  de  la  chs^- 
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leur  5  &  par-defifus  cela  elles  font  cou-  ^— — ^ 
vertes  de  chalîis  qui  contribuent  aulTi  à  ^  ^  "^^^  ^^^ 
la  relFerrer.  Par  tous  ces  expédiens  que 
nous  ne  connoifTons  pas ,  ils  épargnent 
les  rechauds  &  jouiiTent  néanmoins  de 
leurs  Melons  &  autres  plantes ,  beau- 
coup plutôt  que  nous'.le  fait  eft  certain. 
Sur  cette  fimple  efquifîè  qui  m'a  paru 
mériter  place  ici ,  je  ne  crois  pas  que 
perfonne  foit  affez  entêré  de  la  méthode 
différente  que  nous  fuivons  pour  s'éle- 
ver contre  celle-là,  &  ne  pas  en  apper- 
cevoir  le  bon  j  chacun  en  prendra  donc 
ce  qu'il  jugera  à  propos,  &  qui  voudroit 
la  fuivre  exactement  n'en  feroit  peut-  . 
être  que  mieux  -,  on  ne  rifque  rien  de 
marcher  dans  des  routes  faites. 

Je  pafîe  à  préfent  aux  autres  parties 
qui  ont  rapport  aux  Couches.  Ce  feroit 
tems  perdu  d'avoir  fémé  &  planté  ,  fi 
on  ne  confervoit ,  &  les  fumiers  n'opè- 
rent pas  feuls  Taccroiffement  des  Plan- 
tes •,  il  faut  le  concours  des  cloches  ou 
des  chaffis  ^  des  litières ,  àts  paillafTons^^ 
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dcc*  c'eft  ce  qui  me  refte  â  traiter  :  car 
Couches,  po^^  ^^  conduite  particulière  de  Plan- 
tes ,  elle  fera  traitée  féparément  à  l'ar- 
ticle de  chacune. 

Les  chafTis  ou  les  cloches  font  d'une 
nécedité  abfolue  pour  couvrir  les  fe- 
mences  &  les  plants  -,  c'eft  ce  qui  les  dé- 
fend des  injures  du  tems ,  ôc  qui  aug- 
mente en  même  tems  l'adion  du  Soleil 
fur  elles. 

Les  chaflîs  font  très-préférables  par 
les  raifons  que  je  dirai  bientôt ,  mais 
ils  nelfont  connus  que  de  quelques  par- 
ticuliers. Je  commencerai  d'abord  pat 
l'article  des  cloches  ,  comme  le  plus 
intérelTant  pour  le  général. 

Ce  qu'on  appelle  cloche  eft  une  piè- 
ce de  verre  foufflée ,  de  la  même  forme, 
à-peu-près ,  qu'une  cloche  de  fonte  élar- 
gie par  conféquent  dans  le  bas,  rétrécie 
dans  le  haut ,  ôc  terminée  dans  fon 
point-milieu  par  un  bouton,  de  la  gran- 
deur d'un  petit  écu ,  qui  fert  à  la  pren- 
dre pour  s'en  fervir. 

Elles 
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Elles  fe  fabriquent  dans  les  verreries 
de  Champagne  6c  de  Lorraine  ,  d  où  couchas. 
elles  viennent  à  Paris  par  la  rivière  de 
Marne  -,  on  n'en  fait  guères  de  ma  con- 
noilTance  ailleurs.  C'efl  une  chofe  par 
conféquent  alTez  inconnue  dans  la  plu- 
part des  provinces  un  peu  éloignées  de 
Paris ,  à  caufe  peut-être  de  la  difficulté 
du  tranfport  ;  il  feroit  fort  poiiible  ce- 
pendant d'en  faire  dans  toutes  les  ver- 
reries du  royaume  s  mais  pour  contenter 
un  ou  deux  particuliers  qui  en  vou- 
droient  quelques  centaines,  un  manu- 
£;6lurier  voudra -t'il  former  des  ou- 
vriers, &  faire  les  autres  frais  extraor- 
dinaires que  demandent  dans  toutes  fa- 
brications les  premiers  travaux.  La  con- 
fommation  eft  l'aiguillon  des  arts ,   èc 
c'eft  fans  doute  parce  qu'il  n'y  en  auroit 
pas  dans  les  provinces  pour  cette  efpecc 
de  marchandife ,  qu'il  ne  s'y  en  fabri- 
que point  -,  le  peu  de  cutieux  qui  s'y 
trouve  eft  obligé  de  s'attacher  aux  chalîls 
c[u  on  peut  faire  par-touf,  on  peut  néan- 
Tome  L  D 
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moins ,  au  défaut  à^s  challis  ,  avoir  re- 
ç  0  u  c^H  ES.  ^^^^s  ^  ^^^  cloches  de  verre  d'alTembla- 
ge  que  les  vitriers  font  capables  de  faire 
en  tout  pays  \  elles  font  plus  portatives 
&  plus  commodes  â^certains  égards>  que 
les  chaffis,  pour  couvrir  par  exemple,  & 
pour  avancer  les  Plantes  féparées  les 
unes  des  autres  \  mais  on  n'épargneroit 
rien  à  les  employer  pour  des  Couches 
pleines  *,  car  ces  cloches  reviennent  à  20 
ou  15  fols,  &  il  s'en  faut  bien  qu'elles 
falTent  un  auiîi  bon  effet  :  voici  la  ma-» 
niere  de  les  faire  pour  l'intelligence  de 
ceux  qui  voudront  les  éprouver. 

Elles  fe  font  odogones ,  c'eft-  à-dire , 
à  huit  faces  égales  ;  les  morceaux  de  ver^r 
re  s'alfemblent  avec  du  gros  plomb,  fou- 
tenu  d*un  gros  fil  de  fer ,  &  tous  cqs 
niorceaux  qui  s'élargilTent  dans  le  bas,(Sc 
qui  dirninuent  de  moitié  environ  dans 
le  haut  5.  aboutiiTent  à  un  autre  morceau 
de  verre  de  fîx  pouces  de  diamètre  de 
tnème  forme  odogone,  pofé  de  niveau  , 
cui  fait  la  clôture ,  ce  qu'on  appelle  lo. 
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cul  de  la  cloche  ;  le  diamètre  du  bas 

doit  être  de  quinze  à  feize  pouces,  celui  c^u/he  s; 

du  haut  de  fîx  à  fept ,  &  fa  hauteur  de 

huit  à  neufj  autour  du  morceau  de  verre 

qui  la  termine ,  on  attache  une  efpece 

d  anfe  de  gros  fil  de  fer  qui  s'élève  de 

s'abailTe  fur  le  côté  comme  on  veut ,  ôc 

par  où  on  les  prend  pour  les  placer  &c 

déplacer. 

Cette  efpece  de  cloche  a  fes  avanta- 
ges &  fes  inconvéniens  ;  d'un  côté  elles 
ne  fe  plom.bent  pas  y  èc  Ci  elles  reçoi- 
vent quelque  coup  tout  n'eft  pas  per- 
du ,  ce  n'eft  qu'un  morceau  de  verre  à 
remettre  *,  d'un  autre  elles  coûtent  plus 
cher  que  les  autres  ,  de  elles  ne  jettent 
pas  tant  de  chaleur  fur  les  Plants.  C'eft 
pourtant  une  relTource  qu'on  eft  heu- 
reux de  trouver  ,  quand  on  ne  peut 
mieux  faire. 

A  l'égard  des  cloches  foufïlées ,  dont 

il  eft  principalement  queftion  ,  étanc 

les  plus  communes  Se  le  plus  en  ufage , 

il  y  en  a  de  deux  grandeurs  ,  diftin- 

Dij 
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r,9  II  guées  par  le  nom  de  grand  moule  Se 

Des     f^Q  petit  moule  j    ces  dernières  font 

P  o  u  c  H  E  s.  / 

moins  chères ,  mais  les  Planrs  font  trop 
étouffés  deffous  ;  elles  ne  font  bonnes 
que  pour  les  petites  femences.  On  doit 
préférer  les  premières ,  quoique  plus 
chères,  mais  il  y  a  encore  beaucoup  de 
choix  y  car  le  moule  n'efl:  pas  égal ,  de 
il  y  a  un  avantage  marqué  à  choifîr  les 
plus  grandes  qui  doivent  avoir  qua- 
torze à  quinze  pouces  de  diamètre  d'un 
bord  à  l'autre  ,  l'épaiffeur  du  verre  va- 
rie de  même  ,  il  faut  prendre  les  plus 
fartes  -,  la  couleur  eft  aulTi  à  obferver  : 
celles  qui  tirent  fur  le  bleu  ne  com- 
muniquent prefque  point  de  chaleur 
aux  Plants  ,  on  doit  les  rejetter  j  le 
bouton  eft  encore  un  objet  de  coniidé- 
ration  -,  il  faut  rebuter  celles  qui  l'ont 
petit ,  &  dont  la  prife  n'eft  pas  aifée  , 
car  ce  défaut  eft  le  plus  fouvent  la  caufc 
de  leur  ruine  *,  on  doit  prendre  garde 
encore  qu'elles  ne  foientpas  fellées  -,  on 
n'a  qu'à  les  fonner  avec  Iç  doigt  >  ôc 
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quand  on  les  cranfporte  de  la  Ville  à  la 
Campagne  ,  il  faut  beaucoup  d'atterl- ^   uch-^s, 
tion  pour  qu'il  ne  s'en  calTe  pas  dans 
la  voiture.  La  manière  de  les  arranger 
eft  de  mettre  d'abord  au  fond  de  la 
voiture  un  lit  très-épais  de  grande  li- 
tière ',  on  couche  enfuite  les  cloches  fur 
le  côté  3   &  on  les  emboëte  les  unes 
dans  les  autres ,  avec  un  peu  de  paille 
froiifée ,  ou  du  menu  foin  entre- deux  ; 
on  en  fait  deux  ran^s  d  côté  l'un  de 
l'autre  ,  &  entre  les  deux  rangs  ,  aind 
qu'aux  deux  autres  côtés  5   joignant  lés 
ridelles ,  on  met  une  bonne  épailTeur 
ce  la  même  paille  qui  les  tient  ferrées 
de  manière  qu'elles   ne  puiiienr  pas 
branler  de  place  j    on  arrête  aufli  les 
deux  extrémités  des  rangs  avec  quel- 
que planche  ou  bâton  en  travers  ,    Se 
pour  dernière  opération  on  les  couvre 
encore  d'une  quantité  raifonnable  de 
paille  5   qu'on  bride  avec  dés  cordes 
de  bout  en  bout  de  la  voiture  ,    de 

façon  que  le  cahot  ne  puifTe  pas  les 

Diij 
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.-""  foulever  ;  les  paillaffons  les  tiennent 

covcits.  encore  mieux  en  arrêt  ;  on  peut  met- 
tre dans  la  voiture  deux  rangs  de  ces 
cloches  l'un  fur  l'autre  ,  avec  une 
bonne  épaifïeur  de  paille  entre- deux  y 
mais  le  plus  sur  eft  de  n'en  mettre 
qu'un. 

Je  dois  dire  à  préfent  que  cette  forte 
de  cloche  eft  fort  fujette  à  devenir  plom- 
bée au  bout  de  quelques  années ,  par 
l'effet  du  Soleil  Se  de  l'humidité,  à  quoi 
la  poufîiere  contribue  aufîi  beaucoup  , 
la  cra{ïe  s'incrufte  dans  le  verre  de  fait 
corps  enfemble  j  les  cloches  ceffent  dès- 
lors  d'être  tranfparentes  ,  Se  de  réflé- 
chir la  chaleur  du  Soleil  jenforte  qu'el- 
les ne  font  prefque  plus  bonnes  à  rien  : 
jufqu'à  ce  jour  perfonne  n'y  a  trouvé  de 
remède  j  l'eau  forte  même  qu'on  a 
éprouvée  fouvent  ne  peut  pas  détacher 
cette  craiïe  incruftée  ,  ni  rendre  le  poli 
au  verre. 

Avec  des  foins  aflîdus  on  peut  éloi- 
gner ce  mal  de  quelques  années  :  UQn 
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n'efl:  plus  préjudiciable,  par  exemple, 
à  ces  cloches  5  que  de  les  renfermer  ^0^^^^,% 5, 
mouillées,  ou  de  les  emmaillotter  avec 
de  la  paille  falle ,  je  veux  dire  mêlée 
de  poufîiere  ou  de  crottin.  Le  foin  &:  le 
regain  dont  quelques-uns  fe  fervent , 
les  tachent  aulîl  parce  qu'ils  s'échauf- 
fent &  qu'ils  chanciffent  ;  il  faut  de  la 
paille  bien  féche  &  bien  fecouée  ,  6c 
les  mettre  à  couvert  de  la  pluye  *,  les 
Marechés  qui  n'ont  pas  pour  l'ordinaire 
des  lieux  alfez  vaftes  pour  les  enfer- 
mer ,  y  font  une  couverture  très-épaifîê 
de  litière  dans  un  coin  de  leurs  marais  : 
elles  n'en  font  pas  mieux  -,  cependant 
quand  ils  peuvent  empêcher  par  l'arran- 
gement de  cette  litière ,  que  l'eau  ne  les 
pénètre ,  elles  font  dans  une  efpece  de 
sûreté. 

On  doit  auflî  les  laver  de  tems  en 
tems  5  &:  les  efîliyer  tous  les  matins , 
après  qu'on  a  oté  les  couvenures ,  avec 
un  morceau  d'étoffe ,  ou  une  éponge  : 

car  non -feulement  cela  empêche  la 
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poufîîere  de  s'y  attacher  6t  de  faire 
Couches,  ^orps,  peu  à  peu  avec  le  verre,  mais  l'ex- 
périence démontre  que  plus  une  cloche 
eft  claire  &  nette,  mieux  les  Plants  pro- 
fitent. Au  furplus  quand  on  les  enfer- 
me on  doit  les  ranger  fur  terre  de  la 
même  manière  que  j'ai  dit  qu'il  falloir 
les  ranger  dans  la  voiture ,  quand  on  les 
tranfporte  à  la  campagne. 

Lorfqu'il  s*en  calïe  quelqu'une  de 
manière  que  les  morceaux  reftent  un 
peu  grands ,  on  peut  encore  en  tirer 
parti  5  en  les  recollant  avec  du  blanc  de 
plomb  Jélayé  dans  de  l'eau,  &  obfer- 
vant  qu'il  n'y  ait  point  d'humidité  fur 
le  verre  iorfqu'on  en  raflemble  les  par» 
ties. 

Voilà  tout  ce  qui  regarde  les  cloches , 
à  quoi  j'ajouterai  cependant  qu'il  faut 
avoir  foin  de  les  tenir  baiffées  quand  il 
fait  de  grands  vents.  Je  paiïè  aux  chaiîîs 
dont  j'invite  tous  les  Particuliers  aifés 
à  fe  fervir ,  fans  égard  à  l'ufage  général 
des  cloches  j  il  eil  aifé  d'appercevoir  les 
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raifons  qui  en  éloignent  les  Marechés  ; 
la  première ,  qui  eft  feule  décifive ,  c'efl  c  o  u  c  h  b  >^ 
la  dépenfe  qui  va  au  triple  ,  &  que  la 
plupart  ne  font  pas  en  état  de  faire  ;  la 
deuxième ,  c'eft  le  défaut  de  lieux  pour 
les  mettre  à  l'abri  quand  leur  fervice  efl; 
fini  j  &  la  troifiéme  eft  un  certain  dé- 
faut de  raifonnement  dans  plufîeurs  > 
qui  les  tient  fervilement  attachés  aux 
anciennes    méthodes  ,    fans    vouloir 
éprouver  le  mérite  àts  nouvelles  j  je  me 
flatte  cependant  de  leur  démontrer  qu'il 
fe  trouve  une  véritable  œconomie  dans 
cette  dépenfe  apparente  qui  les  effraye  ^ 
&  que  Tœconomie  eft  tout  à  la  fois  par 
rapport  à  la  bourfe  &  par  rapport  au 
tems  5  qu'on  épargne  dans  le  cours  des 
opérations  5    mais    avant  d'établir  la 
preuve  de  ce  que  j'avance ,  il  faut  don- 
ner une  idée  jufte  de  ces  chaftis ,  &  ex- 
pliquer de  quelle  manière  ils  doivent 
être  difpofésr 

Il  stn  fait  de  plufîeurs  façons  ,  les 

uns  pour  donner  la  pente  qu'il  faut  né^ 

Dy 
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cefTairemenc,  élèvent  le  derrière  beau- 

D  E  s  coup  plus  que  le  devant,  mais  il  en  ré- 
fuite  un  grand  inconvénient ,  c'eft  que 
les  Plants  qui  font  fur  le  derrière  fe 
trouvent  dans  une  trop  grande  diftance 
du  vitrage ,  6c  ceux  qui  font  fut  le  de- 
vant en  font  trop  proches. 

D'autres  les  forment  en  dos  de  bahu  y 
ou  en  chevalet ,  prétendant  que  le  So- 
leil du  matin  agit  mieux  &  plus  égale- 
ment fur  les  Plants ,  &  ils  ne  donnent 
aucun  talus  à  leur  Couche  *,  mais  il  efl 
démontré  qu'une  heure  du  plein  midi 
fur  des  Plantes  firuées  en  talus,  fait  plus 
d'effet  que  deux  matinées  de  Soleil  le- 
vant 5  fur  ceux  qui  font  en  lituatioa 
platte.  Le  même  inconvénient  du  trop 
ou  du  trop  peu  de  diftance  duPiant  au 
vitrage  s'y  trouve  aufîi. 

A  l'égard  de  la  difpofition  du  vitra- 
ge 5  les  uns  fui  vent  précifément  celle 
d*un  chaffis  de  fenêtre ,  mais  je  trouve 
iîans  cette  difpofition  que  le  bois  ôte 
trop  de  Soleil ,  oc  que  l'eau  à.z^  pluyes 
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fait  un  dépôt  au  bas  de  chaque  car- 

reau  ,  qui  jette  de  Thumidité  au-def-  ç-  J^  \h^^ 

ibus. 

D'autres  affemblent  les  carreaux  eil 
plomb  5  foutenus  par  de  petites  verges 
de  fer ,  pofées  foit  au-defïus ,  foit  an- 
delFous  du  verre  qui  fe  trouTe  enferme 
dans  le  chaflîs ,  &  maftiqué  autour  : 
mauvaife  façon  dont  j'ai  fait  l'cpreuve  ; 
car  5  quelque  précaution  qu'on  puiflè 
prendre  ,  l'eau  des  pluyes  pénètre  de 
toutes  partsenrre-îe  verre  &  le  plomb  ^ 
qui  ne  fe  joignent  jamais  bien  _,  ce  qui 
fait  fondre  les  Plants  ;  d'ailleurs  l'air  y 
palTe  5  il  ccnfomme  la  chaleur,  ou,  pour 
mieux  dire ,  la  chaleur  s'évapore  par 

tous  ces  petits  jours.       ^  ' 

La  grandeur  des  catreabi  df^  c^Atèrè 
nne  chofe  arbitraire ,  fiîr  laquelle  cha- 
cun a  fo'n  idée. 

Voici  la  manière  qui  ma  paru  la 

meilleure  ,  &  à  laquelle  je  me  tiens  % 

c'eft  celle  qui  fe  pratique  en  quelques 

endroits  delà  Hollande  ^  à  la  différence 

D  V] 
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■  près  de  la  difpofîtion  de  la  caifTe  qu^ 

CoucHEs.i'^^  changée  \  le  raifonnement  me  l'a 
fait  concevoir  meilleure,  &  l'expérien- 
ce me  le  juftiâe  tous  les  jours. 

On  resjle  d'abord  les  lon^ueurs&  lar- 
geurs  des  chaffis  à  celles  qu'on  veut 
donner  aux  Couches. 

Les  premières  Couches  ne  doivent 
avoir  que  deux  pieds  &:  demi ,  ou  trois 
pieds,  pour  être  plus  faciles  à  rechauf- 
fer, &  celles-là  fervent  pour  toutes  les 
femences ,  &  pour  tout  ce  qu'on  veut 
rechauffer  pour  en  jouir  pendant  l'hy- 
ver  5  comme  les  Afperges ,  les  Laitues 
pommées,  l'Ofeille,  &  autres  verdures. 
Les  dernières  qu'on  fait  en  Février , 
Mars  &  Avril  ,  fur  lefquelles  an  re- 
plante en  place  les  Melons  ,  Concom- 
bres ,  Chicons ,  &:c.  doivent  avoir  qua- 
tre pieds ,  ou  quatre  pieds  &:  demi  au 
plus  ,  qui  fe  réduifent  à  quatre  d'un 
bord  du  terreau  à  l'autre ,  parce  qu'il 
faut  lailfer  une  bordure  de  trois  pouces 
environ  de  fumier  pour  porter  la  cailTe, 
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Pour  les  premières  Couches  de  trois 


pieds  5  comme  pour  celles  de  quatre  couche?, 
pieds,  les  chafîis  doivent  toujours  être 
formés  en  talus  ,  ahn  que  les  Plants 
jouifTent  mieux  de  l'alpeft  du  Soleil  ^ 
conféquemment  les  angles  de  la  caiOTe 
fur  laquelle  portent  les  chaflis  vitrés,  ne 
fçauroient  être  d'équerre  ,  fe  trouvant 
afTujettis  aux  deux  planches  de  lon- 
gueur qui  doivent  toujours  être  fur  leuE 
aplomb  -,  il  faut  donc  donner  le  biais 
aux  planches  de  côté  ,  proportionné- 
ment  au  talus  de  la  Couche  qui  doit  être 
de  neuf  pouces  d*un  bord  a  l'autre. 

C'ell:  enfuite  la  qualité  des  Plants 
qu'on  veut  élever ,  qui  doit  régler  leur 
hauteur,  &  comme  elles  ne  demandent 
pas  toutes  une  même  quantité  de  ter- 
reau ,  il  faut  un  chaffis  propre  à  chacune 
de  ces  Plantes.  Qu'on  ne  s'effraye  pas 
cependant  de  ce  que  je  dis ,  qui  iem- 
bleroit  annoncer  autant  de  ditférens 
chalîis  que  de  différentes  Plantes  *,  elles. 
fe  réduifent  toutes  à  quatre  efpeces  ; 
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S  les  unes ,  telle  que  la  Rave ,  en  deman- 


ÇoucHEs.  ^^"^^  huit  à  neuf  pouces  ,  &  c  eft  le 
plus  \  les  Concombres  6c  Laitues  en  ont 
affez  de  fix  ;  les  femences  fe  contentent 
de  quatre ,  &:  les  Melons  n'en  veulent 
que  deux  ou  trais  :  toutes  les  autres 
s'accommodent  d'une  de  ces  quatre  do- 
fes  :  voilà  ce  qui ,  joint  à  la  qualité  des 
Plantes ,  dont  la  pampre  s'élève  plus  ou 
moins ,  doit  déterminer  la  hauteur  de 
la  caifïè. 

Les  femences , en  premier  lieu,  n'ont 
befoin  que  de  quatre  pouces  de  diftan^ 
ce  de  la  fuperficie  du  terreau  au  vitra- 
ge ;  car  plus  on  peut  approcher  le  verre,, 
mieux  la  feniencc  profite  du  Soleil.  On 
peut  donc  fe  régler  fur  cela  pour  toutes 
lies  premières  Couches  de  trois  pieds 
deftinées  d  cet  ufaee. 

Mais  à  l'égard  des  Plants  qu'on  repi- 
que fur  ces  premières  Couches  comme 
fur  les  dernières  ,  foit  Laitues,  Afper- 
ges ,  Melons ,  Concombres,  &c.  c'eft  la 
qualité  de  chacune  de  ces  Plantes  qui 
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doit  diriger  ;  &  pour  me  rendre  plus  ■ 


intelligible ,  je  fuppofe  que  vous  vou-      ^  ^  ^   -j 
liez  planter  en  place  une  Couche  de 
Melons  :  voici  comment  vous  devez 
Vous  régler ,  &  cet  exemple  vous  fervi- 
ïa  pour  tout  le  refle. 

Il  ne  faut  à  cette  Plante  que  trois 
pouces  ou  environ  de  terreau  ,  comme 
je  l'ai  dit  ci-delTus  *,  fa  pampre  en  de- 
mande fix  à  fept  5  ce  qui  compofe  neuf 
à  dix  pouces  depuis  la  fuperfîcie  des 
fumiers  fur  lefquels  repofe  la  caille  , 
jufqu'au -vitrage  •,  fuivant  ce  calcul  il 
faut  donc  donner  la  même  hauteur  de 
dix  pouces  aux  deux  planches  du  devant 
6c  du  derrière. 

De  cet  exemple  on  comprend  qu'il 
faut  envifager  tout  à  la  fois  la  quantité 
de  terreau  que  chaque  Plante  deman- 
de,  &  le  volume  d'air  don:  fa  pampre 
a  befoin  ,  pour  fe  décider  fur  la  hauteur 
des  chaflis  qu'on  lui  deftine.  Ces  deux 
objets  fe  trouveront  reliés  dans  l'arti- 
cle de  chaque  Plante  qu  on  aura  foin 
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i     ■!         I  de  voir  quand  on  voudra  faire  quelque 
^  £  s      difpoiition  de  zç,s  chafïis. 

Je  me  fuis  affez  expliqué  fur  les  hau- 
teurs j  à  l'égard  de  la  longueur ,  elle  dé- 
pend de  la  volonté  i  étant  indifférente 
au  bien  de  la  chofe  en  particulier.  Pour 
la  largeur  ,  c'eft  c'elle  qu'on  veut  don- 
jieràrhi  Couche  qui  détermine  celle  des 
chaflîs  ;  il  n'eft  donc  plus  queftion  que 
d'expofer  l'arrangement  àit^  parties  de 
ces  chaflis. 

La  caiffe  efl  un  fimple  quarré  de  qua- 
tre planches  de  chêne  d'un  pouce  & 
demi  d'épaiffeur,  fans  aucune  façon-,  les 
planches  de  longueur ,  pour  la  folidité 
de  l'ouvrage,  doivent  être  liées  d'aix)rd 
par-deilbus  de  toife  en  toife ,  par  des 
traverfes  de  deux  pouces  de  largeur  qui 
s  aiïemblentparles  deux  bouts  en  queue 
d'hirondelle ,  fans  clou  ni  cheville ,  & 
qu'on  place  &:  déplace  ^^^w  coup  de 
marteau  *,  les  quatre  angles  de  la  caifTe 
s'aiTemblent  tout  de  même ,  ou  ^  {î  on 
veut  >  on  peut  les  entailler  de  maniera 
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que  l'une  foit  arcboutée  contre  Tautre, 

&  qu'elles  foient  retenues  enfemble  par      d  e  s 

,  ^      r  Couches. 

un  crochet  de  rer. 

Lorfque  les  chaiîis  ont  plus  de  dix- 
huit  pieds,  qui  eft  la  longueur  des  plus 
grandes  planches ,  on  embocte  les  plan- 
ches les  unes  fur  les  autres ,  pour  ne 
former  qu'un  feul  corps ,  ce  qui  fe  peut 
faire  de  plufieurs  manières  :  mais  la  plus 
fimple  eft  d'entailler  les  deux  bouts  d 
mi-bois ,  ôc  de  les  afTembler  l'une  fur 
l'autre  avec  deux  ou  trois  forts  doux 
à  vis  qui  ayenc  des   écroux  au   bouc 
pour  les  retenir.  On  continue  la  même 
opération  de  planche,  tant  qu'il  y  en  a  5 
car  quoique  j'aye  dit  ci-defTus  que  k 
longueur  étoit  indifférente  ,  il  eft  en- 
tendu que  le  chaiîis  doit  être  de  la  mê- 
me grandeur  que  la  Couche ,  3c  quand 
il  auroit  quinze  toifes ,  il  doit  être  d'une 
feule  pièce  ,  fans  quoi  les  féparations 
qui  fe  trouveroient  dans  le  dedans  >  Ci 
on  vouloit  en  acoller  plufieurs  enfem- 
ble, nuiroient  infiniment  aux  Plants 
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^  F^  le«r  ombrage ,  &  ce  n  eft  pas  le  feul 

Couches.  ^^^^^vénieiK  qui  en  réfulreroir. 

La  partie  fupérieure  eft  liée  comme 
au-defToiis  par  des  traverfes  femblables 
de  deux  pouces ,  afTembiées  de  même , 
qui  fervent  tout  à  la  fois  a  retenir  les 
planches  ,  &  à  porter  les  chaflis  de  ver- 
re ;  mais  cts  traverfes  doivent  être  ca- 
nelées,  ou,  pour  m  expliquer  autre- 
ment ,  creufées  d'un  demi  pouce  dans 
le  milieu  5  tant  en  largeur  qu'en  pro- 
fondeur ,  en  forme  de  goutiere  ,   pour 
recevoir  l'eau  des  pliiyes  qui  pafle  entre 
les  deux  chaffis  qui  s  affemblentdsirusj 
&  au  bout  de  cts  traverfes  ,  fur  le  de- 
vant, on  met  une  petite  goutiere  de  fer 
blanc  qui  pafle  dans  la  tringle^  qui  ar- 
rête les  chafTis  &  qui  jette  les  eaux  de- 
hors ;  il  fuffit  qu'elle  aye  une  faillie 
d'un  demi  pouce  hors  de  la  trincrle. 

Ces  traverfes  doivent  être  pofées  à 
quatre  pieds  l'une  de  l'autre ,  les  épaif- 
feurs  comprifes ,  &  les  chaflis  par  con- 
féquent  fe  trouvent  de  la  même  largeur 
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de  quatre  pieds  -,  plus  grands  ils  devien-  ■ 


nent  trop  difficiles  a  manier ,  &  plus      d  e  s 
,..,  ,        ,  Couches. 

étroits  ils  occupent  trop  de  place  en 
bois  5  qui  diminue  beaucoup  l'adion  du 
Soleil  fur  les  Plants.  . 

Le  cadre  de  ces  chaflis  doit  être  de 
deux  pouces  de  largeur  fur  un  pouce  &: 
demi  d'épaiffeur ,  afTemblé  folidemenc 
par  les  coins,  &  fortifié  par  des  équer- 
res  de  fer  entaillées  dans  le  bois. 

Ils  font  portés  par  les  côtés ,  comme 
je  viens  de  le  dire ,  fur  les  traverfes ,  & 
ils  repofent  par  les  deux  bouts  fur  les 
deux  planches  de  la  caille ,  mais  com- 
me ils  glifferoienc  s'ils  n  étoient  rete- 
nus 5  attendu  la  pente ,  on  pofe  dans  le 
Las  une  tringle  qui  excède  d'un  cou  ce 
de  demi  la  fuperficie  de  la  planche  ,  ^< 
qui  fe  trouve  par  conféquent  de  niveau 
avec  le  chaffis ,  les  eaux  qui  coulent 
deffus  5  &  qui  paient  entre  cette  trin- 
gle &  le  cadre  du  chalîis  ,  tombent  dans 
une  petite  gouttière  qu'on  creufe  fur 
l'épaifTeur  de  la  planche  ^  femblable  â 
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m  celle  des  traverfes ,  &  fe  perdent  en^ 


^    P  t  s      dehors  par  les  mêmes  iffues. 

Couches. 

Ces  chaflîs ,  à  caufe  du  ralus  ,  fe  trou- 
vent  erre  de  quelques  pouces  plus  lonas 
que  la  largeur  de  la  Couche  ,  prife  fur 
fon  niveau  5  mais  cela  ne  doit  rien  chan- 
ger aux  dimenfions  de  la  Couche. 

Ils  ont,  conféquemment  à  ce  que  je 
viens  de  régler  ,  trente -deux  pouces 
dans  œuvre  à  remplir ,  fur  quarante- 
quatre  environ  ,  dédudion  faite  àt% 
deux  pouces  de  bois  que  prennent  les 
cadres  tout  autour. 

Il  faut  divifer  d'abord  ces  trente- 
deux  pouces  de  largeur  en  trois ,  &  pla- 
cer de  dix  en  dix  pouces  un  petit  mon- 
tant d'un  pouce  de  largeur  fur  un  pouce 
&  demi  d'épaiffeur ,  pour  qu'ils  ne  flé- 
chilfent  pas ,  avec  une  féillure  aux  deux 
côtés  pour  recevoir  les  carreaux. 

On  divife  en  fuite  la  hauteur  qui  eft 
de  quarante-quatre  pouces  en  quatre  , 
pour  former  quatre  carreaux  feulement, 
qui  remplilTent  toute  la  longueur,  t<. 
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il  faut  y  donner  un  pouce  de  plus ,  pour  mm^^mh 
qu'ils  chevauchent  les  uns  fur  les  autres      d  e  s 

,  .  ,,  ,  ,  ,     Couches. 

de  manière  que  1  eau  des  pluyes  coule 
de  l'un  fur  l'autre  comme  fur  les  tuiles 
d'un  toîr ,  &  fe  perde  dans  le  bas. 

Sur  ce  chevauchement  des  deux  car- 
reaux 3  ou ,  pour  mieux  dire ,  entre  les 
deux  verres ,  on  peut  introduire  légère- 
ment un  peu  de  maftic  3  pour  qu'il  n'y 
pafle  aucun  air  ni  neige  fabtilifée  lorf^ 
qu'elle  eft  fouettée  par  le  vent  j  mais 
quand  les  deux  verres  s'approchentbien, 
on  peut  n'y  rien  mettre ,  d'autant  plus 
que  ce  maftic  ôte  toujours  du  Soleil. 

Au  lieu  de  faire  chevaucher  les  car- 
reaux ,  ort  peut  encore,  fi  on  veut,  met- 
tre un  plomb  entre  deux  ;  mais  il  faut 
qu'il  ait  fix  lignes  de  largeur ,  &  que 
dans  la  partie  fupérieure  de  la  feillure 
qu'on  rabat ,  on  y  falfe  couler  un  peu 
de  maftic  liquide  en  même  tems  qu'on 
y  introduit  le  carreau  *,  ce  maftic  durcit 
bientôt  après ,  &:  ferme  hermétique- 
ment tous  les  petits  jours  par  où  l'eau 
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mmmm^i^mm  pourtoit  filtrcF  j  11  cft  boti  aufîî  d'étamer 
Des      le  plomb  afin  qu'il  fe  conferve  plus 

Cou  C  H  ES.  1 

lon^-tems. 

Par  cet  arrangement  ni  la  pluye ,  ni 
le  vent ,  ni  la  neige ,  ne  peuvent  péné- 
trer en- dedans ,  &  les  Plants  font  en 
pleine  fureté  contre  ces  trois  ennemis  *, 
j'ai  même  fupputé  que  les  deux  mon- 
rans  de  bois  fur  lefquels  les  carreaux 
repofent,  n'ôtentpas  plus  de  Soleil  que 
le  plomb  lorfqu'ils  font  aiTemblés  de 
cette  manière ,  &  même  moins  s'ils 
n'ont  que  lix  à  fept pouces,  comme  j'en 
ai  vu  quelques-uns. 

J'ai  omis  de  dire  que  fur  la  partie 
extérieure  du  cadre  il  doit  y  avoir  une 
feillure  en-dedans ,  de  trois  lignes  au 
'  moins,  pour  recevoir  les  carreauxqu'on 
y  maftique  de  la  même  manière  que  fur 
les  montans  j  &  par  cette  difpofition  le 
verre  fe  trouve  prefque  de  niveau  avec 
le  cadre. 

Le  maftic  eft  une  compofition  de 
blanc  de  cerufe ,  de  litharge ,  &:  d'huile 
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(de  lin  ,  aiTez  connue  par- cour  *,  mais  il  ^— ^ 
efl  bon  que  je  dife  que  pour  le  faire       ^  £  s 

,  ,,  .,  r  ^Couches. 

durer  plus  long-tems  ,  il  raur  y  palier 
auflitôt  employé ,  une  Couche  de  cou-; 
leur. 

Pour  la  facilité  de  placer  Se  déplacer 
ces  chafîis  ,  on  arrache  aux  deux  extré- 
mités &:  dans  le  milieu  y  deux  anneaux 
de  fer ,  de  force  &  grandeur  fuffifante 
pour  y  paffer  deux  doigts*,  deux  hom- 
mes les  prennent  chacun  par  un  bout , 
&c  les  portent  fans  peine  ni  rifque  ;  ils 
iervent  également  à  tirer  à  foi  quand 
on  veut  donner  de  l'air  aux  Plants,  ou 
quand  on  les  veut  travailler  ;  on  pouffe 
le  bout  du  chafîis  dans  le  fentier  oppo- 
fé  à  celui  où  on  eft  j  ce  côté  fait ,  on 
palTe  de  l'autre ,  &  on  y  fait  la  même 
opération. 

Pour  empêcher  dans  les  grandes  tem- 
pêtes que  le  vent  ne  les  enlevé ,  quoi- 
que baillés  5  comme  le  cas  m'eft  arrivé, 
il  faut  arrêter  chaque  chaflis  par  un  cro- 
chet qu'on  attache  fur  la  cailfe ,  8>c  qui 


Des 

Couches. 

riere. 
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s'accroche  à  un  piton  à  vis  qu'on  perce 
dans  l'épaifTeur  du  cadre  fur  le  der- 


Pour  les  élever  lorfqu'on  veut  don- 
ner de  l'air  aux  Plants  fur  le  derrière  , 
on  a  5  pour  en  donner  plus  ou  moins  à 
fa  volonté ,  des  morceaux  de  bois  en- 
taillés comme  une  cramailliere ,  qui 
s'enfoncent  dans  le  fentier ,  &  fur  lef- 
quels  on  repofe  le  chafîis  lorfqu'il  con- 
vient de  donner  l'air  de  ce  côté  \  car  ce 
font  les  vents  &  les  faifons  qui  doivent 
régler  a  cet  égard  *,  s'il  convient  de  le 
donner  du  côté  du  Midy  ,  on  n'a  qu'à 
repouiTer  les  chaflis  du  côté  du  Nord , 
plus  ou  moins  ,  fuivant  que  le  befoin 
le  demande  •,  la  règle  générale  eft  de  le 
donner  du  coik  oppofé  au  vent  ,  quel 
qu'il  foit  5  lorfqu'il  eft  froid  ou  qu'il 
fouffle  avec  violence  \  cependant  dans 
les  grandes  chaleurs ,  quand  il  ne  fait 
aucun  vent,  il  eft  plus  avantageux  aux 
Plants  de  tirer  l'air  du  côté  du  Nord  qui 

tempère  mieux  l'ardeur  du  Soleil ,  &  ce 

mélange 
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mélange  d'air  avec  le  Soleil ,  leur  ?ft  wtt 

très-  favorable.  d  e  -. 

Ces  chafîîs  diCpoCés  comme  je  viens 
de  l'expliquer,  fe  montent  &  fe  démon- 
tent comme  on  veut  d'un  coup  de  mar- 
teau 5  de  on  les  monte  fur  la  Couche 
quand  elle  eft  tout-à-fait  dreiïee  ;  on 
met  enfuite  le  terreau  dans  la  cailfe 
qu'on  égalife  bien ,  ôc  on  pofe  en  même 
tems  les  chaiîis  qui  accélèrent  beaucoup 
la  clialeur  de  la  Couche  ,  qu'on  feme 
Gu  qu'on  plante  quand  elle  eft  a  {on 
point. 

Pour  que  les  bois  durent  on  doit  les 
peindre  en  telle  couleur  qu'on  voudra, 
&  godronner  le  dedans  de  la  caiife  -, 
cette  matière  rcfifte  mieux  aux  humidi- 
tés ,  &  voici  la  manière  de  l'employer  : 
On  prend  du  godron  en  pierre ,  qu'on 
fait  fondre  dans  un  vailTeau  de  fer  oa 
de  terre ,  &  on  l'étend  bien  chaud  fur 
le  bois  avec  un  gros  pinceau  de  poil  ou 
avec  de  la  filalfe  tournée  autour  d'un 

petit  bâton  -,  mais  il  faut  prendre  garde 
Tome  /,  £ 
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^— —  que  le  bois  foie  bien  fec  ,  5c  s'il  eft 
Des      un  peu  échauffé  par  le  Soleil ,  le  godron 

Couches      ,  .  ,  ,r 

pénètre  mieux  ,*  au  deraut  ,  on  peut 
faire  un  feu  clair  &  paifer  les  planches 
deflfus. 

On  doit  auflî  nettoyer  les  verres  tous 
les  ans  avec  du  blanc  d'Efpagne ,  & 
de  tems  en  tems  paflèr  un  morceau  d'é- 
toffe delTus  5  ou  une  éponge  mouillée , 
pour  les  décraiïer  \  on  doit  avoir  de  plus 
un  petit  balet  de  jonc  pour  ôter  les  me- 
nues ordures  que  les  paillaiTons  y  laif- 
fent  ou  que  le  vent  y  porte  -,  c'eft  l'af- 
faire d'un  moment. 

Pour  empêcher  le  mauvais  effet  de 
la  vapeur  àts  fumiers  ,  on  peut  mettre 
des  morceaux  d'étoffe  de  laine  de  la 
grandeur  des  chaflis  qui  s'accrochent 
en -dedans  aux  quatre  coins  par  des 
agraffes  ^  on  les  met  le  foir ,  &  on  les 
ote  le  matin  ;  cela  contribue  en  même 
tems  a  défendre  les  Plants  àts  gelées. 

Il  me  refte  à  dire  fur  cet  article  des 
chaffis ,  que  lorfqu'on  en  a  plufieurs  il 
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ne  faut  pas  les  placer  les  uns  devant  les 
autres ,  parce  que  l'ombre  de  l'un  pré-  -  ^  * 
judicieroit  à  l'autre  ;  il  faut,  ou  les 
mettre  fur  la  même  ligne  l'un  à  la  fuite 
de  l'autre  ,  fî  on  a  alfez  de  place  en 
longueur ,  ou  laifTer  un  intervalle  de 
quelques  pieds  entre  deux ,  fi  on  ell 
forcé  par  la  place  à  ks  mettre  les  uns 
contre  les  autres. 

Je  peux  placer  encore  ici  une  obfer- 
varion  importante  qae  le  fujet  deman- 
de :  j'ai  dit  qu  il  falloir  donner  une  pen- 
te de  neuf  pouces  d'un  bord  de  la  Cou- 
che à  l'autre  \  mais  pour  que  cette  pente 
s'y  trouve  toujours ,  il  faut  d'abord  lui 
en  donner  quinze  en  la  drefTant ,  parce 
que  cette  partie  fe  trouvant  plus  char- 
gée en  fumiers  que  l'autre  >  elle  s'af- 
failîe  davantage  ,  &  que  ces  quinze 
pouces  fe  réduifent  bientôt  après  à 
neuf*,  je  me  fuis  bien  trouvé  d'augmen- 
ter encore  cette  pente  de  trois  ou  qua- 
tre pouces  fur  les  chaflis ,  en  donnanc 

cette  augmentation  de  plus  à  la  plan- 

Ei, 
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fcsMMM^  che  du  derrière  de  ia  cai{re  ;  le  Soleil 
Des  les  frappe  mieux ,  &  les  eaux  ont  plus 
d'écoulement  :  d'ailleurs  fi  on  veut  mê- 
ler avec  les  petites  femences  quelque 
Plante  un  peu  forte ,  telle  par  exemple 
que  des  bouttures  aufquelles  on  veut 
faire  prendre  racine  ,  on  les  loge  plus 
facilement  le  long  de  la  planche. 

De  compte  fait ,  la  dépenfe  de  ces 
çliaflis  ,  conftruits  comnie  on  vient  de 
le  voir ,  monte  au  triple  de  celle  des 
cloches  -,  c'eft-à-dire ,  qu'une  Couche  de 
dix  toifes  fur  quatre  pieds  occuperoit 
environ  cent  cinquante  cloches  qui  va- 
lent environ  7  \  liv.  &  pour  la  couvrir 
en  challis ,  il  en  coûte  200.  liv.  J'en  ai 
la  preuve  en  main  ,  cette  différence  eft 
çonfidérable  ,  j'en  conviens ,  &  elle  le 
devient  encore  plus  pour  les  dernières 
Couches  que  pour  les  premières ,  parce 
que  les  dernières  occupent  moins  de 
cloches  :  mais  voici  les  cpnfidérations 
qu'on  doit  faire. 

1°.  Unç  Couche  en  cbaffis  occupa 
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deux  fois  autant  de  jeunes  Plants  ou 
de  femences ,  qu'une  autre  couverte  en      des 

.  .  ,  Couches- 

cloches  :  objet  important  qui  épargne  la 
dépenfe  entière  d'une  Couche. 

2^,  Il  n'arrive  point  ou  peu  de  frac- 
ture a  ces  chaflis ,  &  chacun  fçait  com- 
bien le  vent  ou  la  mal-adrelTe  des  ou- 
vriers détruifent  annuellement  de  clo- 
ches. 

3  ^.  Le  verre  des  chaflis  ne  fe  plombe 
pas  comme  celui  des  cloches  qui  fou- 
vent  à  la  troiiiéme  année  ne  font  plus 
de  fervice. 

4°. Les  Plants  ne  s'eftiolent  pas  &  ne 
s'étouffent  pas  comme  fous  les  cloches  ^ 
parce  qu'ils  ont  plus  d'air  &  plus  de  li- 
berté de  s'étendre  *,  ils  ne  fondent  pas  iî 
aifément  non  plus ,  parce  que  la  chaleur 
cft  plus  également  repartie  par  tout, 
foit  dans  la  capa«ité  de  la  Couche ,  dont 
toute  la  fuperficie  eft  couverte  unifor- 
mément ,  foit  dans  le  volume  d'air  qui 
eft  au-de(fus. 

5<^.  Les  pluyes  ni  les  neiges  n'y  pé- 

E  iij 
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^■iM  j-.étrent  point ,  caufe  la  plus  ordinaire 

:j  £ .  de  la  perte  des  Plants  ,  à  qui  le  trop 
a  humidité  eit  mortel. 

6°,  Lç.s  Mulots  &:  les  Rats  n  y  abor- 
dent pas  (i  facilement. 

7°.  Un  homm.e  n'employé  pas  un 
quart  d'heure  pour  les  opérations  jour- 
nalières de  couvrir  &  découvrir  ,  don- 
ner de  Tair ,  &c.  où  il  mettroit  plus 
d'une  heure  avec  àts  cloches  ,  &  les 
Couches  font  toujours  propres ,  aucune 
ordure  n'y  entre, 

8®.  Le  Melon  en  particulier ,  à  qui 
l'eau  &  rhumiditéfont  (î  pernicieufes^ 
fe  trouve  à  Tabri  en  tout  rems  de  lune 
^  de  l'autre ,  jufqu'à  ce  qu'on  le  cueil- 
le •,  &  les  infedtes  ne  le  mangent  pas  fi 
aifément ,  enfermé  dans  cette  cailfe  de 
chafîîs  5  que  lorfqu'ils  en  ont  les  appro 
ches  libres, 

9**.  Ce  fruit  y  acquiert  plus  de  qua- 
lité ,  &  on  n'a  pas  toutes  les  fujctions 
que  demandent  les  cloches  pour  mettre 
le  fruit  à  couvert  des  pluyes. 
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10®.    Il   eft  à  l'abri  de   routes  \ts 

nulles ,  (j  préjudiciables  au  pied  ôc  au  ^    ^  ^  s 

'       t.     i  A  Couches. 

fruit. 

1 1**.  Il  ne  faut  pas  le  quart  de  la  li- 
tière que  les  cloches  confcmment ,  par- 
ce qu'il  y  a  moins  de  fuperficie  à  cou- 
vrir i  je  dis  moins ,  &  je  m'explique  : 
les  cloches  veulent  être  boriiées ,  ou 
autrement  dit ,  emmaillotrées  tour  au 
tour  i  c  eft  à-dire ,  les  intervalles  rem- 
plis jufques  &:  pardeffus  le  cul  5  ce  qui 
fait  une  épaifTeur  de  plus  d'un  pied , 
&  quelquefois  de  deux  ,  dans  les  grands 
froids.  Il  eft  fenfiblede-là  que  les  chaf- 
£is  fur  lefquels  il  fufEt  d'en  mettre  trois 
ou  quatre  pouces  ,  n'en  confommenc 
pas  autant  :  d'ailleurs  il  n'y  a  pas  tant 
de  déchet  ,  parce  qu'elle  s'entretient 
plus  féche  entre  le  verre  &  les  paillaf- 
fons  fur  lefquels  les  eaux  s'écoulent  à  la 
faveur  de  la  pente  que  leur  donnent  les 
challis  5  que  lorfqu'elle  touche  au  ter- 
reau donc  elle  tire  l'humidité. 

ii°.   Les  dernières  Couches  où  oa 

E  iv 
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replante  en  place  les  Melons  Se  Con^ 

coucHis.^""^^'^''  ne  peuvent  fouffrir  aucune 
autre  Plante  dans  les  intervalles  des 
cloches  5  &  ces  parties  vuides  compo- 
•  ient  évidemment  les  trois  quarts  de 
l'efpace  fuperiiciel  àts  Couches.  La  rai- 
fon  en  eft  qu'il  faut  toujours  borner  & 
couvrir  les  cloches  ^  tant  qu'on  a  les 
gelées  à  craindre  j  dont  on  n'eft  siire- 
ment  affranchi  qu'à  la  mi-May ,  ^  que 
par  conféquent  \ts  couvertures  ruine- 
roient  tout  ce  qui  feroit  deflbus  :  or 
on  profite  de  cts  trois  quarts  de  ter- 
rein  perdu  y  quand  on  a  des  chafîîs  ;, 
car  on  peut  y  planter  plufieurs  fortes 
de  Laitues  qui  font  pommées  &  cou- 
pées avant  que  le  Melon  ait  befoin  de 
la  place  ;  on  y  peut  repiquer  également 
toute  forte  de  Plants ,  ou  faire  telle  fe- 
mence  qu'on  veut  ^  fans  que  rien  nuife 
aux  Melons  ou  Concombres  :  nouveau 
bénéfice  par  conféquent  que  vous  pro- 
curent les  chaiîîs  qui  doivent  déjà  vous 
en  avoir  procuré  autant.,  lors  de  vos 
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premières  femences  de  Novembre  &■ 


Décembre.  i>  ^  s 

,^     T  j     r    !    M         r  CoucH£M 

13°.  Les  coups  de  boleil  ne  lont  pas 
à  beaucoup  près  fi  dangereux  que  fous 
les  cloches  ,  parce  que  les  Plants  ont 
plus  d'air. 

14°.  Les  fruits  y  font  plus  hâtifs  Sc 
'meilleurs ,  &  donnent  par  conféquent 
plus  de  plaifir  ou  de  profit ,  fuivant  Tin- 
lention  de  celui  qui  les  élevé. 

15°.  Un  pied  de  Melon  fous  chafiis 
rapporte  trois  ou  quatre  fruits  ,  tous 
bien  conditionnés  5  ôc  fous  cloche  le 
grand  ufage  eft  de  n'en  lailTer  qu'un  , 
par  l'expérience  qu'on  a  qu'un  fécond 
nuit  au  premier. 

Enfin  ,  pour  rendre  plus  fenfible  la- 
vantage  de  l'un  fur  l'autre  ,  j'en  ap- 
pelle au  propre  témoignage  des  Ma- 
réchés.  Celui  par  exemple  qui  fe  fait 
d'abord  un  fond  de  mille  cloches  aa 
bout  de  dix  ans  ,  malgré  tous  fes  foins 
n'en  a  pas  deux  cens  qui  foient  de  fer- 
vice  5  ôc  quelquefois  point  du  tout  j  ce 

E  Y 
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n'eft  qu'en   les  renouvellant  tous  les 
^  E  s      ans  de  quelques  centaines ,  qu'il  entre- 
tient  ce  rond  lut  le  même  pied.   Il  s  e- 
vanouit  donc  dans  le  cours  de  ces  dix 
ans  ;  c*eft  une  vérité  que  perfonne  ne 
peut  contefter  *,  il  n'en  eft  pas  de  même 
dQs  chaflis  qui  durent  trente  ans  avec 
un  peu  de  foin  ,    &  au  bout  de  cqs 
trente  ans ,  le  verre  qui  fait  le  plus 
grand  ot>jet  fe  trouve  encore  le  même  ; 
il  n'y  a  que  la  caifle  à  renouveller.  On 
fait  donc  dans  le  cours  de  ces  trente 
ans ,  trois  fois  le  même  fond  ,  qui  re- 
vient au  même  coût  des  chaiîis  ,    ôc 
on  n'a  rien  au  bout  :  cela  me  paroîc 
fans  réplique  ;  mais  ce  n'eft  pas  tout , 
je  veux  démontrer  encore  qu'un  Maré- 
ché  j  quoiqu'il  ait  les  fumiers  fous  fa 
main ,  gagneroit  en  fept  à  huit  ans  la 
dépenfe  de  ces  chafîis ,  par  la  feule  œco- 
nomie  d'une  Couche  qu'il  épargneroit 
fur  deux  qu'il  eft  obligé  de  faire  pour 
placer  la  même  quantité  de  femences 
ou  de  Plants  :  le  compte  eft  clair  >  une 
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Couche  de  dix  toifes  de  longueur  fur  i— i»^ 
quatre  pieds  de  largeur  ,  &  trois  de  i^^s 
hauteur,  employé  au  moins  dix  voyes 
de  fumiers,  compris  les  rechauds  qu  elle 
demande  ,  qui  lui  courent  à  30.  fols  la 
voye  ,15.  liv.  on  peut  évaluer  le  fur- 
plus  5  j'entends  le  terreau  ,  la  main 
d'oeuvre  &  Tœconomie  des  cloches  où 
des  couvertures  à  5 .  liv.  total  20.  liv, 
qui  au  bout  de  fept  à  huit  ans  font 
la  même  valeur  à^s  chaflis  d'une  Cou- 
che ;  &  on  obfervera  que  cette  dépen- 
fe  de  20  livres  double  &  triple  pour 
le  Particulier  \  car  à  la  diftance  de  deux 
lieues  feulement  de  Paris  5  il  n'y  a 
point  de  voiture  de  fumier  qui  ne  re- 
vienne à  5.  liv.  10.  fols,  ou  4.  livres, 
&  quelquefois  plus.  Je  défie  qu'on 
puiife  rien  oppofer  qui  détruife  ce  qite 
je  mets  en  avant ,  à  moins  qu'on  ne 
voulut  contefter  qu'une  Couche  en 
chaflis  n'occupe  pas  le  double  de  fe- 
mences  ou  de  Plants  d'une  autre  cou- 
verte en  cloches.    Mais  la  preuve  efl: 

E  vj 
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parlante,  en  évaluant  les  pleins  Se  les 
D  E  s      vuides  5  Se  c'eft  du  calcul  que  j'en  ai 

Couches.  ^  .       ,         ,,  ^  .  ^         ^  . 

tait  plus  d  une  rois  ,  &  que  tout  ie 
monde  peut  faire ,  que  je  tire  ma  cer- 
titude 5  dont  tous  les  Marechés  que  je 
connois  ont  convenus  avec  moi. 

Tous  ces  avantages  réunis  &  proa- 
vés  5  comparés  à  tous  les  inconvéniens 
des  cloches,  jullifient  alfez  qu'on  gagne 
en  toute  façon  de  préférer  les  chaiîis  *, 
car  l'œconomie  des  cloches  n'eft  qu'idéa- 
le &  momentanée  ,  &  la  dépenfe  àQs 
autres  fe  trouve  par  la  fuite  une  véri- 
table œconomie  j  cette  dépenfe  ne  doit 
donc  pas  arrêter  ceux  qui  font  en  état 
de  la  faire  ,  &  fur-tout  les  Gens  d'un 
certain  ordre  ,  dont  les  Jardiniers  pour 
la  plupart  ont  fort  peu  les  intérêts  à 
cœur.  Je  fçai  par  expérience  ce  que  le 
déeât  des  cloches  coûte  tous  les  ans^ 
èc  perfonne  n'en  eft  exempt. 

Je  n'ai  plus  rien  à  dire  fur  le^  fait 
des  chafiiis  &  àts  cloches  ;  mais  comme 
la  fureié  de  nos  Couches  demande  quel-» 
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que  chofe  de  plus  ^  je  veux  dire  des  1  1     j 

couvertures ,  pour  empêcher  les  gelées       -  -  s 

J'        '     '  '  /i  U-  -        >   •      Couches, 

d  y  pénétrer  ;  c  elt  un  objet  qui  mente 
aufli  une  attention  particulière. 

Ces  couvertures  font  de  deux  efpe- 
CQS  :  la  litière  féche  ,  &  les  paillafions. 
Les  Marechés  ne  fe  fervent  que  de  la 
litière  ,  ils  en  font ,  fuivant  leur  be- 
foin  ,  au  mois  de  Juillet  6c  d'Août , 
une  provifion  qui  leur  fert  tout  l'hyver  5 
cette  litière  qu'on  appelle  paille  brûlée, 
n'eft  autre  que  du  fumier  ordinaire  for- 
tant  de  deffous  les  chevaux  ,  fecouée 
grofîiérement ,  qu'on  lailTe  fécher  un 
peu  au  Soleil ,  ^  qu'on  entafle  enfuite  5 
elle  eft  très-bonne  pour  défendre  les 
Plants  5  qu'on  couvre  à  proportion  de 
la  rigueur  du  tems ,  de  manière  qu'on 
en  met  quelquefois  jufqu'à  deux  pieds 
d'épaifTeur  pardeifus  les  cloches ,  quand 
les  gelées  font  forces ,  c'efl  un  fond 
dont  il  faut  nécelTairement  être  pour- 
vu 5  quand  on  fait  tant  que  d'avoir  des 
Couches* 
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j^'  ■      On  jferoic  fondé  a  croire  que  la  II-* 

Des      tiere  fuffit  coure  feule ,  puifque  les  Ma-* 

COUCH  ES.  ,     ,  .  -,    A 

recnes  qui  ont  un  intérêt  tout  parcicu* 
lier  à  confervefr  leurs   Plants ,   n'em- 
ployent  pas  autre  chofe  s  mais  combien 
n'en  perdent-ils  pas  tous  les  ans  ?  perte 
qu'ils  attribuent  a  d'autres  caufes ,  ô^ 
qui   provient   fouvent  du  défaut  de 
paillafTonsi  car  quelque  attention  qu'ils 
puilTent  avoir,  quelque  provifion  de 
litière  feche  qu'ils  ayent ,  tout  s'cpui- 
fe ,    les  jours  n'ont  qu'une  durée  bor- 
née ;  on  ne  peut  ni  les  allonger  pour 
doubler  les  opérations  ,    ni  forcer  le 
tems  :  comment  fe  défendre  des  humi- 
dités que  jettent  dans  les  Couches  les 
pluyes  de  longue  durée  1   cette  litière 
mouillée  peut-elle  fe  remplacer  à  tout 
quart  d'heure  \  Ils  ne  fçauroient  donc 
empêcher  que  leurs  Couches  ne  fe  re- 
froidifTent^d'où  il  s'enfuit  que  les  Plants 
fondent  :   en  vain  contefteroit-on  le 
bon  effet  des  paillafTons  ,  qui  jettant  \t^ 
eaux  dans  les  fentiers  confervent  la  li^ 
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tiere  fécbe ,  &  détoarnenc  par-là  la  vé- 
ritable caufe  de  la  ruine  des   Plants.      ^^^ 

.  .Couche  5. 

N'eft-il  pas  fenfible  d'ailleurs  qu'ils 
épargnent  beaucoup  de  travaux ,  que 
le  changement  &  le  remuement  con- 
tinuel de  litière  occafionnent  ;  il  en 
réfulte  un  bien  de  plus ,  c'eft  qu'ils  re- 
tiennent &  afFaiffent  la  litière  que  les 
grands  vents  emportent  fouvent  ça  dc 
la  *,  d'où  il  s'enfuit  mêrtre  que  la  gtlée 
ne  la  pénétre  pas  fi  aifément ,  &  qu'ils 
difpenfcnt  en  même  rems  d'en  mettre 
une  (\  grande  quantité.  Toutes  ces  rai- 
fons  palpables  établififent  fuffifam- 
ment  l'utilité  &  la  néceflité  des  pail- 
laflbns. 

On  en  fait  de  deux  manières  :  beau- 
coup de  Jardiniers  ,  pour  avoir  plutôt 
fait  ,  les  font  en  treillage  avec  des 
échallas  en  travers  ,  liés  par  des  oflers , 
rien  n'eft  plus  mauvais  &  plus  meur- 
trier pour  \ts  cloches  •,  rien  de  plus  em- 
barraiïant  en  même  tems  *,  il  vaudroit 
jiiieux  n'en  pas  avoir  du  tout.  La  feule 
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bonne  façon  de  les  faire  eft  avec  de  lâ 
c  E  S      ficelle  :  je  voudrois  bien  rendre  cette 

Couches.^  ,.  .        ,,••,,      v  t 

racon  claire  oc  intellig^ible  a  mon  Lec- 
teur  ,  mais  je  ne  fçai  fi  j'y  réufiiraî. 
Je  dirai  d'abord  qu'il  faut  les  difpofer 
pour  fervir  à  ces  Couches  ,  non  pas 
étendus  en  longueur  comme  font  en- 
core plufieurs  Jardiniers  mal  entendus  , 
mais  pour  embrader  la  Couche  en  tra- 
vers de  manière  que  les  deux  bouts 
portent  fur  les  fentiers  ,  ce  qui  la  dé- 
fend bien  mieux  de  tous  les  mauvais 
vents  5  Se  ce  qui  procure  en  même  tems 
l'écoulement  des  eaux  dans  les  fentiers  3 
mais  pour  rendre  cet  écoulement  en^ 
core  plus  certain ,  il  y  a  une  précaution 
de  plus  à  prendre  ,  c'eft  de  mettre  une 
latte  courante  de  bouc  en  bout  de  k 
Couche  dans  le  milieu  entre  les  deux 
cloches  ,  qui  foit  fout  crue  ôc  liée  à  de 
petits  piquets  échancrés  qu'on  enfonce 
dedans,  de  diftance  en  diftance  :  cette 
latte  doit  être  élevée  de  fix  pouces 
plus  que  les  cloches ,  pour  former  une 
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pente  à  droit  &  à  gauche  aux  paillaflons 

qui  portent  deiTus ,  &  on  peut  l'élever      ^  -  ^ 

^^  _^  CCUGHE5. 

plus  haut  5  lorfque  la  rigueur  du  tems 
demande  une  grande  charge  de  litière 
fur  les  cloches  j  quant  aux  chalîis  on 
eft  difpenfé  de  cette  précaution  :  leur 
difpofition  favorife  l'écoulement  des 
eaux  5  on  ne  fait  qu'étendre  les  pail- 
ladons  defTus.  Revenons  à  la  façon  des 
paillaffons. 

Il  faut  régler  leur  longueur  fur  la 
largeur  des  Couches  ,  &  leur  donner 
deux  pieds  de  longueur  de  plus  que 
leur  largeur,pour  qu'ils  retombent  d'un 
pied  de  chaque  côté  fur  les  fentiers  > 
Ôc  pour  la  largeur  elle  eft  bonne  à  qua- 
tre pieds. 

Pour  les  faire  juftes  dans  les  mefures 
qu'on  veut ,  on  marque  ks  longueurs 
&  largeurs  ,  fur  terre  ^  dans  quelque 
ferre  ou  écurie  qui  ne  foit  pas  pavée, 
èc  on  divife  enfuite  les  traits  de  ficelle 
proportionnément  à  la  largeur  :  il  en 
faut  cinq  5  fçavoir  5  un  dans  le  milieu  , 
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deux  à  fix  pouces  des  bords  ,  &  les 

Co^c'hes.^^"^  ^""^^  ^^^^  ^^  "^i^ieu  àts  inter- 
valles :  de  forte  qu'ils  fe  trouvent  à 
neuf  pouces  de  diftance  -,  on  enfonce 
cnfuite  des  chevilles  de  bois  ou  de  fer 
aux  cinq  places  marquées  aux  deux 
bouts  de  la  longueur  ,  &  on  y  attache 
cinq  morceaux  de  ficelle  bien  tendus , 
d'une  cheville  à  l'autre  jon  coupe  après 
cela  cinq  autres  morceaux  de  la  même 
ficelle,  qui  ayent  deux  fois  la  même 
longueur  ,  qu'on  tourne  chacune  fépa- 
rémenr  autour  d'un  morceau  de  bois 
que  les7ardiniers  appellent  d^s  navet- 
tes -,  CQs  morceaux  de  bois  ont  quatre 
pouces  de  longueur ,  évuidés  à  mi-bois5 
a  un  demi  pouce  près  àts  deux  bouts , 
de  manière  que  ces  deux  bouts  forment 
deux  boutons  qui  empêchent  la  ficelle 
de  glifïèr  ;  on  approche  en  même  tems 
la  paille  qui  doit  être  de  feigle  bien 
fecouée ,  &  la  plus  longue  qu'on  pui(ïc 
trouver. 

Lorfque  tout  eft  ainfî  préparé ,  un 
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ou  deux  hommes  fe  meccenc  à  deux 
genoux  à  un  bout ,  &  une  femme  ou 
un  enfant  fait  les  poignées  de  paille 
qu'il  leur  étend  devant  eux  fur  les  fi- 
celles tendues  j   ils  les  prennent  l'une 
après  l'autre  &  les  lient  à  ces  ficelles 
avec  celles  de  leur  navette ,  en  faifant 
une  efpece  de  nœud  coulant  qui  les 
arrête  &  les  ferre  en  même  rems  les 
unes  contre  les  autres  *,  à  mefure  que 
l'ouvraee  avance ,  ils  avancent  de  mè- 
me  ,  &  fe  trouvent  à  genoux  deOTus , 
àhs  qu'ils  en  ont  fait  quinze  à  dix-huie 
pouces.Arrivésauboutde  leur  longueur 
ils  nouent  les  deux  ficelles  enfemble , 
ôc  détachent  le  paiilaiTon  ,  qui  fe  trou- 
ve fait  \  avec  les  cizeaux  à  tondre  ,  ils 
égalifent  enfuite  les  bords  &  coupenc 
de  même  dans  toute  l'étendue  les  épies 
&  les  bouts  de  paille  qui  fe  trouvenc 
volans  ça  &  là. 

La  difficulté  de  c^t  ouvrage  eft  de 
ferrer  également  les  cinq  nœuds  cou- 
lans  qu'on  fait  pour  chaque  poignée  de 
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paille ,  enforre  qu'on  foit  jufte  des  deuî 
D  E  s      côtés  quand  on  arrive  au  bout. 

Couches.       __  .        .  ,  « 

Une  autre  attention  importante  celt 
de  faire  les  poignées  de  paille  bien  éga- 
les 5  &  médiocrement  fortes  >  douze  à 
quinze  brins  font  fuffifans  *,  ils  devien- 
nent trop  lourds  à  manier ,  fur-tout 
quand  ils  font  mouillés  ,  fi  on  en  met 
davantage  ;  ce  nombre  de  brins  fe  par- 
tage par  la  moitié ,  &  fe  croife  de  ma- 
nière que  les  épis  fe  trouvent  tous  e:?- 
dedans ,  &:  le  pi»d  aux  deux  extrémités^ 
ce  qui  fait  que  l'épaiiTeur  eft  à-peu-près 
égale  par-tout. 

Il  y  a  encore  plufieurs  précautions  a 

prendre  pour  la  confervation  de  ces 

paillalTons. 

1  °.  Il  faut  que  la  ficelle  foit  à  trois 

bouts  pour  réfifter  aux  injures  du  tems , 

c'ed  elle  qui  cfl  l'ame  de  l'ouvrage  qui 

ne  périt  jajnais  que  par-là. 

2°.   Après  que  les  paillafTbns  font 

faits ,   il  faut  frotter  tous  les  traits  de 

ficelle  des  deux  côtés  avec  du  godroa 
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préparé ,  tel  qu*on  l'employé  pour  les 
cordaees  de  la  Marine  ,  &  on  Te  ferc      '^  ^  ^ 

O  O  tï   C  H  H  Ç 

d'un  pinceau  pour  l'étendre,  cela  empê- 
che que  l'eau  ne  la  pénétre  de  ne  la 
pourriiîe. 

5®.  Autant  de  fois  qu'on  les  ote  de 
deflus  les  Couches  il  faut  les  étendre 
de  bout  le  long  des  murs ,  ou  d'une  ef- 
pece  de  treillage  groflier  qu'on  fait  ex- 
près avec  des  perches  pour  les  adoUer  ; 
ils  féchent  dans  cette  fituation  ,  mais 
fi  on  les  jette  fur  terre  ou  qu'on  les 
roule  les  uns  fur  les  autres ,  ils  font 
bientôt  ruiné-s. 

4®.  Il  faut  les  mettre  à  couvert  dès 
qu'on  n'en  a  plus  befoin ,  &  les  fermer 
bien  fecs ,  mais  on  doit  prendre  garde 
qu'il  n'y  ait  ni  rats  ni  fouris  dans  la 
ferre  où  on  les  met ,  ces  animaux  les 
I  coupent  &  les  ruinent  ;  fi  on  ne  peut 
pas  s'en  défendre  ,  il  faut  en  ce  cas 
tendre  des  cordes  très-élevées  de  bout 
en  bout  de  la  ferre ,  ôc  les  mettre  à 
cJieval  delTus  de  manière  que  cette  ver- 
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mine  ne  puiile  pas  y  atteindre.  Faits 
Des      6c  foignés  comme  je  viens  de  le  dire  > 
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ils  peuvent  durer  trois  a  quatre  an- 
nées :  négligés  y  ils  ne  vont  pas  a  la 
fcconde. 

Ceux  qui  font  dans  le  voifînage  de 
la  mer ,  &  qui  peuvent  avoir  facile- 
ment du  jonc  de  mer  ,  treffé  tel  par 
exemple  que  celui  dont  on  fait  les  ban- 
nes de  fonde  qui  nous  viennent  de 
Provence  ,  peuvent  en  faire  des  paillaf» 
fons  dont  la  durée  feroit  infinie  ,  & 
qui  ne  feroient  fujets  ni  à  tant  de  foins , 
ni  à  tous  les  inconvénicns  qu'ont  ceux 
de  paille  :  j'ai  fouvent  envié  leur  for- 
tune à  cet  égard.  Mais  nous  fommes 
trop  éloignés  pour  nous  en  pourvoir  ^ 
•à  moins  de  vouloir  pafler  par-defTus  la 
dépenfe  àts  frais  de  tranfport ,  qui  fe- 
roient le  plus  grand  objet  -,  car  le  coût 
du  jonc  par  lui-même  eft  d'une  petite 
^         conféquence. 

Il  me  refte  à  dire ,  fur  cette  matière 
^es  Couches ,  qu'il  eft  fort  à  fouhaiter 
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que  leur  abord  foie  aifé  pour  la  dechar- 

ge  des  fumiers ,  &  que  leur  emplace-  ^  ^  s 
ment  foie  voifin  de  la  maifon  du  Jardi-  ^  °  ^  '  "  '  '^ 
nier ,  pour  qu'il  foie  plus  à  portée  dy 
donner  {^%  foins ,  &:  de  prévenir  dili- 
gemment les  difïérens  accidens  qui  pea- 
vent  arriver,  principalement  les  grêles 
&  les  orages  de  nuit. 

Il  ne  feroic  pas  moins  avanta^^eux 
que  dans  le  fond  de  cet  emplacement 
que  je  fuppofe  expofé  au  Midy ,  on  pût 
y  pratiquer  une  ferre  qui  ferviroir  éga- 
lement pour  retirer  pendant  l'hy  ver  tout 
ce  qui  demande  d'être  fermé ,  &  con- 
ferver  en  même  tems  ce  qu  on  vou- 
droir  y  mettre  en  dépôt  jufqu'au  prin- 
tems  pour  le  remettre  fur  Couche  , 
comme  A^s  Fraifiers  en  pots  ,  At^  Pois 
^  Fèves  en  mannequin  ,  des  Plants  de 
Choux- fleurs ,  des  Fleurs,  &c.  c'eft  un 
embarras  de  les  tranfporter  dans  un 
endroit  éloigné  ,  &  il  y  a  toujours 
quelque  chofe  qui  en  fouffre. 

On  doit  tout  au  moins  pratiquer  un 


T2Q  J^  ÈC  O  LE    DU 

aiigard  dans  i'avant-cour  des  Couches , 

Des      pour  mettre  à  couvert  une  certaine 
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quantité  de  litière  Icche  ,  donc  on  a 
continuellement  befoin  -,  il  fert  en  mê- 
me tems  à  mettre  beaucoup  de  chofes  à 
l'ombre  pendant  tout  l'été  ;  à  mettre  les 
cloches  &  les  paillalTons  à  l'abri  quand 
on  n'en  a  plus  befoin  \  3c  les  pailiailbns 
particulièrement ,  doivent  toujours  de- 
meurer à  portée  des  Couches  pour  être 
pliitôt  'prêts  à  couvrir  les  cloches  ou 
chaiïîs  ,  lorfqu'on  fe  trouve  me- 
nacé de  grêle.  Après  avoir  expliqué 
îilTez  méthodiquement  la  façon  de  dref- 
fer  les  Couches  ,  &c  de  les  entretenir , 
il  faut  dire  un  mot  fur  la  manière  de 
les  défaire  après  qu'elles  ont  fait  leur 
fer  vice. 

C'eft  au  mois  d'Odobre  ou  de  No- 
vembre que  fe  fait  cette  dernière  opé- 
ration :  on  les  décharge  d'abord  de  tout 
le  terreau  qui  eft  defTus ,  qu'on  met  â 
part ,  &  qui  ne  doit  plus  fervir  pour 
ks  Couches  ^  fa  vertu  étant  épuifée  ; 

il 
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il  fei't  â  cerrauter  les  femences  du  prin-  - 

tems  *,  on  brife  enfiiire  avec  des  four-     ^  £  s 
ches  de  fer  tous  les  fumiers  qui  fe  trou-    °"*^""' 
vent  réduits  en  terreau  pour  la  plus 
grande  partie,  dont  on  fait  une  cfpece 
de  mule ,  &  on  fépare  en  même  tems 
ce  qui  n  eft   pas  confommé ,   qui  ferc 
utilement  pour  couvrir  les  Artichaux 
&  autres  Plantes  :  on  remanie  plufieurs 
fois  a  la  pèle  cette  mule ,  pour  rendre 
le  terreau  plus  meuble  ,  &  {qs  pluyes 
de  riiyver  achèvent  de  le  mûrir;  s'il 
!  '  ne  l'eftpas  afTez  ,  on  y  donne  une  der- 
nière façon  qui  eft  de  le  pafTer  à  la 
claye  ,  comme  je  l'ai  expliqué  au  com- 
mencement de  ce  chapitre  :  \^s  parties 
les  plus  groffieres  qui  ne  peuvent  pas 
paffer  au  travers  font  excellentes  pour 
couvrir  les  femences  du  prinrems  en 
pleine  terre  ,   &  beaucoup  meilleures 
que  le  terreau  fin  dans  les  terres  fortes. 
Il  n'y  a  rien  conféquemment  qui  n'aie 
fon  urihté  dans  toute  cette  démolition  j 
enfin  on  fait  place  nette  pour  remet- 
Tome  L  p 
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wmmm  trc  Ics  nouvellcs  Couches  ,  &  on  range 
~e1      l  l'écart  tout  ce  qui  provient  des  vieil- 
coucHEs.^^^^  avec  l'attention,  toutes  les  fois 
qu'on  remue  ce  terreau  ,  d  ecrafer  les 
Tons  &:  les  Courtillieres ,  s'il  y  en  a  -, 
il  faut  en  même  tems  labourer  la  pla- 
ce ,  pour  détruire  d'autant  plus  sûre- 
ment ces  deux  infedes  qui  s'enfoncent 
dans  terre  ,    &  il   faut  les  chercher 
exadement  en  labourant  *,  ce  labour  a 
une  double  utilité  ,  en  ce  que  les  eaux 
filtrent  plus  aifément  que  lorfque  le 
terreineft  celle  &  battu.  Ces  deux  in- 
fedes  &:  plufieurs  autres  font  fouvenc 
de  grands  ravages  dans  les  Couches  : 
il  faut  s'en  défendre  le   mieux  qu'on 

peut. 

Les  Tons  coupent  les  racines  des 
Plantes ,  il  faut  les  chercher  au  pied 
quaiid  on  les  voit  fanées  -,  ils  fe  reti^ 
rent  auffi  dans  les  fentiers  qu'il  faut 
fouiller  de  tems  en  tems.  Les  Mare- 
ehés  alTurent  unanimement  que  c'eft 
U  qualité  des  fumiers  qui  les  engen* 
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dre  ,  Se  que  le  crottin  de  tous  les  che-  g^a^Bw^ 
vaux  qui  mangent  du  fon ,  produit  ce      dz  s 
mauvais  eftet  j  on  doit  être  en  garde 
fur  cela. 

Les  Courtillicres  les  coupent  de  mê- 
me ,  &  labourent  le  terreau  de  ma- 
nière qu'elles  renverfent  toutes  lei  jeu- 
nes Plantes  ,  fur  -  tout  les  femences  ; 
elles  entament  même  le  fruit  quand  il 
approche  de  fa  maturité  *,  il  faut  Jeur 
faire  fentinelle  ,  Se  quand  on  les  voie 
fouiller ,  les  faire  fauter  en  l'air  avec 
une  petite  palette  de  bois  qu'on  en- 
fonce dans  le  terreau  derrière  elles. 
Comme  elles  aiment  beaucoup  l'eau  & 
l'humidité ,  on  les  attire  en  mouillant 
légèrement  les  Couches  dans  le  plein 
midi  -,  elles  fentent  cette  eau.  Se  accou- 
rent fur  la  fuperficie  où  on  les  attend  , 
cela  répété  de  tems  en  tems  en  détruit 
beaucoup  :  On  ne  peut  guère  le  prati- 
quer j  je  l'avoue  ,  lorfque  les  Cou-  ^ 
ches  font  totalement  couvertes  par  les 

pampres  des  Plantes ,  na.s  il  faut  le 

Fi, 
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fmmÊmmmmm  faîte  daiis  Ics  premiers  tems  que  les  Me- 
dH      Ions  &  Concombres  font  L'çplantés  en 

Couches     , 

place. 

Les  Rats  &  les  Mulots  font  aufTi  de 
grands  défordres  :  ils  rongent  &  man- 
gent les  Plants  ,  fur-tout  les  Laitues  & 
les  Melons  i  à  force  de  pièges  on  peut 
aulTi  les  détruire  ,  d>c  il  faut  en  tendre 
de  toute  efpccc  \  mais  le  meilleur  eft 
d'élever  un  Chat  dans  la  meloniere , 
à  qui  on  a  foin  de  donner  à  manger  > 
quand  il  y  eft  accoutumé  de  jeuneiïe  , 
il  y  reftc  ,  &  rien  n'écarte  mieux  cette 
vermine  -,  il  s'en  trouve  pourtant  qui 
mangent  les  Melons  au  lieu  de  les  dé- 
fendre ,  il  faut  en  ce  cas  les  réformer, 
La  Fourmi  fait  encore  fes  dégâts  par- 
ticuliers :  le  meilleur  remède  que  j'y  ai 
trouvé,  c'eft  de  frotter  des  feuilles  de 
papier  avec  du  miel ,  &  de  les  éten- 
dre aux  environs  de  leur  fourmilliere  , 
elles  couvrent  bientôt  après  ce  papier 
qu'on  levé  habilement  par  les  quatre 
$oins  ^  &:  qu'on  jette  dajis  un  baquçç 
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d'eau  voifin ,  où  elles  périlTent  -,  on  en  i  i 

remet  d'autres ,  ôc  on  les  éclaircit  beau-      o  e  s 

1       J'        •  Couches. 

coup  par-la ,  h  on  ne  les  détruit  pas  en- 
tièrement. 

Il  y  a  encore  deux  autres  efpeces  de, 
Couches  5  dont  je  dirai  un  mot  avant 
de  finir  :  les  unes  fe  nomment  Cou- 
ces  fourdes ,  &  font  propres  pour  avan- 
cer certaines  Plantes ,  &:  leur  donner 
plus  de  force,  c'eft-à-dire ,  pour  les 
faire  venir  quinze  jours  ou  trois  femai- 
nes  plutôt  que  celles  qui  font  en  pleine 
terre.   La  manière  de  les  faire  eft  de 
creufer  fimplement  de  deux  pieds  en- 
viron ,  le  nombre  de  planches  qu'on 
veut  5  ôc  de  remplir  la  folTe  avec  àts 
fumiers ,  tels  qu'on  les  a ,  qu'on  trépi- 
gne bien  avec  les  pieds ,  &  on  les  re- 
couvre enfuite  de  fix  pouces  de  la  mê- 
me terre  qui  en  eft  fortie  -,  le  furolus 
fe  répand  fur  les  planches  voifines  :  on 
on  a  foin  de  tenir  les  fumiers  un  peu 
plus  haut  que  les  terres  ,  parce  qu'ils 
bailTent  de  moitié  bientôt  3 près,   6c 

F  iij 
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conféquemment,   quoique  la  Couche 
D  E  s      foit  plus  élevée  de  fept  à  huit  pouces  que 
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la  fuperiicie  du  terrein  ,  eue  le  trouve 
encore  plus  bafife  quelque  tems  après  ; 
ces  fortes  de  Couches  ne  font  bonnes 
à  faire  qu'au  printems ,  &  on  y  em- 
ployé ordinairement  toutes  les  litières 
qui  ont  fervi  de  couverture  aux  Arti- 
chaux  5  Figuiers,  &o  qu'on  mêle  avec 
un  peu  de  fumier  neuf,  &c  qu'on  mouille 
bien  ;  l'année  fuivante ,  ces  fumiers  fe 
trouvent  réduits  en  terreau  ,  qu'on 
♦  retire   pour  couvrir  les  fémences  du 

printems ,  fi  on  n'en  a  pas  befoin  pour 
de  véritables  Couches.  Ceux  qui  veu- 
lent commencer  a  en  faire ,  &c  qui  n'ont 
pas  la  facilité  de  trouver  des  terreaux 
à  leur  proximité ,  doivent  s'en  faire  le 
premier  fond  par  ces  Couches  fourdes 
aufquelles  il  faut  qu'ils  employent  des 
fumiers  neufs  ,  s'ils  n'en  ont  pas  de 
vieux  -,  le  produit  paye  la  dépenfe ,  ôc 
Je  terreau  fe  trouve  pardefTus.  Ces  Cou- 
ches font  particulièrement  bonnes  pour 
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les  Concombres  5  pour  toutes  fortes  de  — — —; 
Fleurs  annuelles,  &  pour  les  Choux-      des 

-  .  ..  Couches, 

fleurs  &c  les  Cardons,  qui  viennent 
monilrueux  dans  cette  fituation  ,  les 
Melons  même  dans  certaines  années , 
&c  fur-tout  dans  les  climats  un  peu  plus 
chauds  que  le  nôtre ,  y  réuffifTent  par- 
faitement ,  de  mcme  que  les  Melon- 
genes ,  autrement  nommées  Aubergi- 
nes -j  elles  ne  demandent  aucun  foin 
particulier  ,  que  d'être  mouillées  fou- 
vent  &  amplement,  fuivant  la  nature 
des  Plantes. 

L'autre  efpece  de  Couches  fert  pour 
les  Champignons  uniquement  ',  mais  je 
me  réferve  d'en  parler  en  traitant  ce-c 
article ,  dont  la  Couche  fait  tout  l'objec. 


Fiy 
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CHAPITRE   III. 

De  VEmvloï   &  de   rCEconomle  des 
Couches» 

CE  n'eft  pas  aifez  de  favoir  dref- 
fer  6c  conduire  une  Couche  :  le 
grand  art  eft  d'en  tirer  tout  le  profit 
qu  elle  peut  donner  ,  &  de  favoir  al- 
lier à  propos  fur  une  même  Couche  les 
différentes  Plantes  que  la  faifon  per^ 
met  d  élever  en  même  tems ,  &  aufquei- 
les  la  nature  de  la  Couche  peut  conve- 
nir -,  la  Rave  &  les  Melons ,  par  exem- 
ple 5  fur  la  même  Couche ,  font  incom- 
patibles ,  parce  que  l'un  demande  huit 
à  neuf  pouces  de  terreau  >  &  que  l'au- 
tre n'en  veut  que  deux  ou  trois  j  les 
Plantes  même,  fuivant  leur  âge  ,  de- 
mandent une  fituation  différente,  & 
cette  intelligence  qui  ne  paroît  rien  , 
manque  à  beaucoup  de  Jardiniers  qui 
fément  indifféiemment  fur  une  Cou- 
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che  toute  forte  de  Plantes,   dont  ils *ii™— i"ii«i 
voyent  nécefTairement  périr  une  grande      d  e  s 

,       ,  ,  f.  .  .Couches, 

partie ,  maigre  tous  leurs  loms  ,  mais 
ce  n'eft  pas  feulement  pour  le  bien  des 
Plantes ,  qu'il  faut  entendre  cette  dif- 
tribution  :  l'œconomie  des  fumiers  eft 
encore  un  objet  important  ;  car  telle 
chofe  comme  par  exemple ,  la  Laitue  à 
couper  ou  à  repiquer  ne  veut  relier  que 
quinze  jours  fur  la  Couche  j  telle  au- 
tre 5  comme  la  Rave  6c  le  Radis ,  y  veut 
relier  des  mois  entiers  j  or  ,  il  vous 
mêlez  confufément  ces  deux  Plantes 
cnfemble ,  une  partie  de  la  Couche  relie 
inutile  après  que  vous  en  avez  tiré  la 
Laitue ,  &  la  Rave  que  vous  êtes  obligé 
de  réchauffer  ,  vous  coûte  autant  de  fu- 
mier que  (î  la  Couche  avoit  demeuré 
pleine.  La  partie  de  fumier  qui  a  élevé 
ia  Laitue  fe  confomme  aufli  inutile- 
ment y  pendant  que  mêlée  avec  d'au- 
tres 5  fi  elle  avoit  été  retirée  d'abord  5 
elle  auroic  fervi  une  féconde  fois  à  éle- 
•ysr  d'autres  Fiantes  \  il  eft  rrès-impor- 

Fv 
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tant  par  conféquent  de  fçavoir  raifoiî- 
D  E  s      ner  fa  matière  pour  ménager  le  tems 

Cv;'UCHEs. 

de  la  dépenfe  ,  car  les  chofes  ne  font 
plailir  qu'autant  qu'elles  n'excèdent  pas 
leur  valeur  naturelle.  Je  dirai  à  cet 
égard  tout  ce  que  mon  expérience  Ôc 
la  pratique  des  Marechés  que  j'ai  étu- 
diée ont  pu  m'apprendre» 

L^s  premières  Couches  fefont  en  No- 
vembre 5  de  fervent  à  répiquer  les  Lai- 
tues femées  en  Octobre  &c  à  en  re- 
planter d'autres  femées  en  Aoiit  3c  en 
Septembre  ,  pour  pommer  dans  les 
Aventsou  au  commencement  de  Jan- 
vier ;  elles  fervent  de  même  à  faire  de 
nouvelles  fémences  de  Laitues  ,  foit 
pour  couper  >  foit  pour  faire  du  Plant  ; 
on  féme  également  dans  ce  mois  dts  Ra- 
ves &des  Radis  fous  cloche  ,  du  Cer- 
feuil 5  du  Creïïbn  ;  on  tranfplante  des 
pieds  d'Afperges ,  d'Ofeille  ,  d'Eftra- 
gon  ,  de  Perfil ,  ôcc,  voici  la  diftribu- 
tion  que  vous  pouvez  faire  de  ces 
différens  Plants  ôc  Semences, 
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Il  faut  réparer  d'abord  toutes  les  Lai-  — — ^ 
tues  ,  c'eft-à-  dire  ,  la  Laitue  à  couper      d  e  s 

11  •        n     \  •  o  11  Cou  CHE$, 

celle  qui  elt  a  repiquer  oc  celle  que 
vous  voulez  faire  pommer  en  place  j 
vous  femerez  ou  planterez  de  chacune 
la  quantité  que  vous  jugerez  à  pi^pos  ; 
s'il  vous  en  faut  peu  5  une  feule  Cou- 
che peut  occuper  le  tout,  mais  il  faut 
que  chaque  efpece  foit  féparée  pour 
pouvoir  retirer  les  fumiers  à  méfure 
qu'une  place  fe  vuidera  fans  préjudi- 
cier  au  refte  ;  &  pour  cet  effet  vous  au- 
rez attention  de  mettre  la  Laitue  à  cou- 
per à  un  bout  5  la  Laitue  repiquée  au 
milieu  ,  &  celle  qui  doit  pommer  à 
l'autre  bout ,  en  chargeant  cette  par- 
tie de  la  Couche  de  fix  pouces  de  ter- 
reau j  trois  pouces  fuffifent  pour  les 
au  très  ►  '" 

Vous  mettrez  de  même  à  part  les 
Raves  Se  les  Radis  qui  occupent  la 
place  jufqu'en  Janvier  &  Février. 

Les  Afperges  demandent  auiîî  leur 

particulier  i  Le  Cerfeuil   &  le  CrefTon 

F    vj 
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peuvent  fe  mêler  avec  les  Laitues  rc- 
des      piquées  3  parce  qu'ils  font  caupés avant 

Couches.^/  /  ,  ,  ^        , 

même  qu  on  ne  les  replante  en  place. 

Lespiedsd'Ofeille,  d'Eflragon  ôc  de 
Perfil ,  qui  ont  de  longues  racines ,  ôc 
qui  demandent  une  grande  épaiireur  de 
terreau  ,  veulent  auili  leur  quartier  à 
py.rt  3  mais  ils  peuvent  fe  mêler  enfem- 
ble^ 

En  Décembre  on  fait  toutes  les  mê- 
mes fémences6c  Plants  du  mois  précé- 
dent ,  pour  avoir  une  fuccellion  des 
mêmes  Plantes  :  il  faut  donc  fuivre  la 
même  diftribution. 

On  commence  aufli  à  femer  les  pre- 
miers Concombres  hâtifs ,  de  on  hazarde 
quelques  cloches  de  Melon  qui  réuiTif- 
fent  quelquefois  ,  mais  qui  périffent 
fouvent  parce  qu'ils  demeurent  trop 
long-tems  étouffés  fous  les  couvertures  5 
ces  deux  articles  fe  fément  fur  la  même 
Couche  où  vous  femez  de  la  Laitue  i 
couper ,  parce  qu'ils  font  en  état  d"être 
yepiqués  ea  même  tems  que  la  Laitue 
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fe  lève  5  &  que  la  même  dofe  de  terreau 
convient  à  l'un  &  a  l'autre  ;  mais  au  cas      d  e  s 

,.  r  ,,,-.    Couche  V 

que  vous  ne  vouliez  pas  lemer  de  la  Lai- 
tue dans  ce  mois ,  il  faut  placer  vos  Me» 
ions  &  Concombres  au  bout  d'une  Cou- 
che chargée  convenablement  de  terreau. 
Le  fumier  des  Couclies  &  des  rechauds 
qui  ont  fcrvi  à  élever  de  la  Laitue  a  cou- 
per &  à  repiquer  dans  le  mois  précé- 
dent ,  doit  fe  retirer  aduellement ,  & 
fe  trouve  encore  bon  pour  les  nouvelles 
Couches  que  vous  avez  à  faire  ,  mêlé 
avec  autant  de  fumiers  neufs  ,  tout  le 
rcfte  occupe  encore  fa  place. 

En  Janvier  on  fait  pour  la  troifiéme 
fois  toutes  les  mêmes  fémences  6e 
plants  des  m-ois  précédens  ^  même  dif- 
tribution  par  conféquent;  mais  la  fai- 
fbn  fe  trouve  alors  beaucoup  plus  fa- 
vorable pour  les  fémences  des  Melons 
&  des  Concombres  qu'il  fautfemer  fé- 
parement ,  parcequ'au  bout  de  quinze 
jours  ou  trois  femaines ,  ils  demandent 
d'être  repiqués  fur  une  aouvelle  Cou- 
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che.  Les  Coiix-fleurs  tendres  fe  pca- 
rc^.^^.c  vent  femer  enfemble  ,  d'autant  qu'on 
les  repique  en  même  tems ,  mais  il  ne 
faut  les  femer  que  quatre  ou  cinq  jours 
après  les  Melons  ;  cette  graine  s'accom- 
mode mieux  de  la  Couche  tiède  que 
chaude. 

On  réchauffe  aulîi  des  pieds  de  Beau- 
ttie  5  des  Cives  &  autres  fournitures  de 
falade  ,  qu'on  peut  planter  fur  la  mê- 
me Couche  où  on  replante  des  Laitues 
pour  pommer  ,  parce  qu'elles  fournif- 
fenr  auiîi  long-tems  que  \d.  Laitue  de- 
meure en  place. 

On  réchauffe  encore  à^s  Fraifîers  en 
pots  qui  demandent  une  Couche  par- 
ticulière 5  proportionnée  à  la  grandeur 
des  pots. 

Dans  ce  mois  on  peut  difpofer  pour 
Îqs  nouvelles  Couches  du  fumier  de 
celles  qui  ont  élevé  les  premières  Lai- 
tues pommées  &  lespremieies  Raves  , 
<âe  même  que  les  premi^eres  Afperges^ 
outre  celui  df^  Laitues  repiquées  qu'on 
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replante  alors  fur  de  nouvelles  Cou- 
ches ,  &  celui  des  Laitues  à  couper  qui      ^  e  s 

_^        ^Couches* 

font  levées ,  de  à  proportion  que  les 
fumiers  font  plus  ou  moins  confommés> 
on  les  mêle  avec  plus  ou  moins  de  fu- 
mier neuf. 

On  repique  dans  ce  mois  les  Melons 
&  Concombres  femés  en  Décembre. 

En  Février  on  replante  en  place  plu- 
fieurs  fortes  de  Laitues  pour  pommer  2 
&  on  en  repique  d'autres. 

On  feme  des  Melons  épineux  &  des 
Melonchins  :  on  feme  encore  des  Ra- 
ves &  Radis  qu'il  faut  toujours  femer 
féparément  ;  &  fur  la  même  couche  on* 
peut  femer,  Ç\  on  veut ,  quelques  Ca- 
rottes oui  veulent  la  même  dofe  de 
terreau  ;  &  comme  les  Raves  font  le- 
vées beaucoup  plutôt  j  on  en  femera 
une  féconde  fois  dans  la  même  place  ^ 
qui  feront  venues  encore  au(ïi-tôt  que 
les  Carottes  ^  autrement  vous  pouvez 
mêler  enfemble  les  eraines  de  Raves  &C 
de  Carottes  :  les   Raves  feront  tirées 
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?^— —  avant  que  les  autres  plantes  puiflènt  en 
Des      êi-j-ç  incommodées. 

Couches. 

On  rechauffe  pour  la  dernière  fois 
àts  Afperges  6c  des  Fraifîers  en  pots. 

On  commence  aufîi  a  réchauffer  des 
Figuiers,  des  Pois  &  Fèves  en  man- 
nequin ;  mais  tout  cela  demande  dts 
Couches  dreiïées  exprès  ,  fuivant  la 
grandeur  des  cailfes  &  mannequins. 

Les  premières  femences  fe  font  de 
Pourpier  verd  &  de  Choux  de  Milan  j> 
&  on  continue  d'en  faire  de  Laitues  : 
ces  trois  chofes  s'alHent  enfemble ,  & 
fi  on  veut  y  joindre  quelques  fleurs  an- 
nuelles 5  comme  Amarante,  GirofÏÏéej 
Quarantaine  ,  &:c.  on  peut  réunir  tout 
cela  de  m.ème  que  les  Melons  Ôc  Con- 
combres dont  on  doit  faire  alors  une 
ample  femence ,  parce  que  toutes  ces 
différen.tes  Plantes  fe  coupent  ou  fe  re- 
piquent à  peu  près  dans  le  même  tems. 

On  feme  des  Pois  -  michaux  très- 
épais  5  pour  replanter  en  pleine  terre 
un  mois  après  ^  le  long  de  quelque  mur 
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bien  expofé ,  &  ceux-là  fuppléent  à 
ceux  qu  on  avoir  femés  en  Noveiribre cou c  m^, 
&  Décembre >  lorfqu'ilsont  péri  par  la 
rigueur  de  i'hyver  ,  ou  s'ils  n'ont  pas 
péri  ils  leur  fuccedenr. 

Sur  la  Couche  où  on  répique  àts  Lai- 
tues 5  on  repique  auiTi  les  Choux-fleurs, 
Melons  &  Concombres  femés  le  mois 
précédent. 

On  commence  aufli  fur  la  fin  de  ce 
mois  à  replanter  en  place  les  Melons  & 
Concombres  de  la  première  femence 
de  Décembre  ,  6c  autour  de  ch'aque 
pied  on  en  peut  mettre  quatre  de  la  fe- 
mence de  Février,  qu'on  retire  quand 
ils  font  alTez  forts  pour  être  mis  en 
place. 

Si  on  a  des  chaffis  on  garnit  les  in- 
tervalles de  Melons ,  de  toutes  fortes 
de  plants  &  de  femences  ;  mais  avec 
des  cloches ,  tout  ce  qu'on  met  entre 
deux  eft  trop  en  rifque  d'être  gâté, 
comme  je  l'ai  dit  ci-devant. 

Pour  toutes  les  Couches  qu'on  fait 
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.— '^— ^^^n<;  ce  mois ,  on  reprend  de  même  les 
c  o  if^HE  :.  ^ii^i^rs  de  toutes  celles  qui  ont  fini  leur 
fervice  de  Raves ,  de  Laitues  pommées 
ou  à  couper ,  de  même  que  celui  des 
Afperges  ,  &  on  les  mêle  toujours  avec 
du  neuf":  les  rechauds s'employenc  de 
même. 

En  Mars  c'ed  k  grande  plantation 
de  Melons  &  de  Concombres ,  qui  veu- 
lent chacun  leur  quartier  à  part ,  &  on 
peut  alors  garnir  plus  librement  les  ef- 
paces  vuides,  foit  de  femences  ,  foie 
de  Laitues ,  parce  que  les  paillalTons 
peuvent  fufEre  pour  défendre  les  plants 
des  gelées  de  la  faifon  ,  avec  l'attention 
de  les  charger  de  litière  lorfqu  on  les 
juge  infuffifans. 

On  plante  aulîî  les  dernières  Laitues 
de  grofTe  crêpe  qui  pomment  fans  clo- 
che 5  de  même  que  les  Chicons  de  toute 
efpece  ,  &  on  proportionne  l'étendue 
des  Couches  au  befoin. 

On  repique  encore  différentes  efpe- 
ces  de  Laitues  qu'on  replante  enfuite 
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fur  la  terre  ,  des  Choux .   &c  plufîears  1 

fortes  de  fleurs  femées  le  mois  précé-      i>  ■-■  ^ 

.  Couches. 

dent. 

On  féme  pour  la  première  fois  du 
Pourpier  doréj  du  Bafilic  ,  de  la  Chico- 
rée 5  du  Celery ,  des  Capucines ,  des 
Potirons ,  de  plusieurs  efpeces  de  fleurs, 
tout  cela  peut  fe  réunir. 

On  feme  aufli ,  au  commencement 
du  mois  des  Haricots  qu'on  remet  en 
pleine  terre  à  la  fin  d'Avril  ou  au  com- 
mencement de  Mai. 

On  feme  encore  pour  la  dernière 
fois ,  à  la  fin  du  mois ,  des  Melons  & 
Concombres  qui  peuvent  fe  mêler  avec 
les  autres  fémences  y  parce  qu'on  les 
repique  quinze  ou  dix-huit  jours  après. 
Pour  tout  cela  on  aOfortit  les  plants  ôc 
les  fémences  ,  comme  dans  les  mois 
précédens ,  à  la  nature  des  Couches  , 
&  on  employé  de  même  les  fumiers  de 
celles  qui  ont  fini  de  rapporter. 

En  Avril  on  continue  de  faire  des 
Couches  de  Melons  <Sc   Concombies^ 
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g^—  6<:  on  repique  autour  des  pieds  qu  on 

D  E  S      mec  en  place  quatre   ou  cinq  jeunes 

Couches.     .    j       ,  ,    /j  n 

pieds  dts  précédentes  lemences  qu  on 
retire  quand  les  gros  pieds  commen- 
cent à  leur  nuire. 

On  repique  auflidans  les  intervalles 
des  clochesj  tous  les  plants  des  femences 
de  Mars ,  Choux  ,  Celery  ,  Chicorée , 
&c.  avec  l'attention  de  mettre  fur  les 
Couches  de  Concombres  qui  ont  llx 
pouces  de  terreau ,  les  plantes  qui  pi- 
quent le  plus  3  comme  le.  Celery  ^  le 
Choux ,  Se  fur  celles  des  Melons  on  mec 
les  femences  &c  les  Plantes  qui  ne  font 
que  tracer  dans  le  terreau. 

On  met  toujours  à  profit  les  vieux 
fumiers. 

En  Mai  enfin ,  on  fait  les  dernières 
Couches  de  Melon ,  ôc  c'e(t  l'unique 
Plante  potagère  qui  refte  à  planter  ; 
car  les  Concombres  dans  cette  faifon 
fe  replantent  en  pleine  terre  comme 
toutes  les  autres  Plantes:  je  n'y  com-» 
prends  pas  les  fieurs  annuelles  >  dont 
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plufieurs  ne  réuflilTent   bien  que  fur 

Couche  -,  mais  comme  je  ne  traite  pas        d  e  s 

/-.         ,  ^  Couches. 

cette  partie ,  je  ne  rais  qu  en  pallant  cet- 
te obfervation  ,  pour  avertir  ceux  qui 
voudront  en  élever  de  profiter  des  in- 
tervalles des  cloches  ,  pour  en  repiquer 
jufqu'a  ce  qu'elles  foient  bonnes  à  être 
rcmifcs  en  place  ,  foit  fur  nouvelle 
Couche  5  foir  fur  terre.  1 

On  continue  d'employer  a  czs  der- 
nières Couches  les  vieux  fumiers ,  & 
fi  on  en  a  de  refte  on  peut  en  faire  des 
Couches  fourdesj  mêlées  avec  du  neufj 
ou  bien  on  employé  ce  relie  de  vieux 
fumier  après  l'avoir  étendu  pour  le  faire 
fecher ,  &  il  fert  pour  les  couvertures 
de  Tannée  fuivante. 
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CHAPITRE    IV. 

Defcrïption  de  V Absinthe  ^  fcs  dlffi^ 
rentes  Efpeces  ,  fes  Propriétés  , 
fa  Culture  ,    &c. 

L'Absinthe  eft  une  Plante  vivace 
&  aromatique  :  il  y  en  a  plus  de 

quinze  efpeces.  Mais  comme  on  ne  fait 
ufage  communément  que  de  deux  ,  j'en 
traiterai  feulement,  d'autant  plus  qu'el- 
les ne  font  aucunement  employées  en 
aliment ,  &  que  le  détail  de  toutes  cts 
efpeces  m'écarteroit  trop  de  mon  objet 
principal  ,  qui  eft  l'utilité  de  la  table  : 
ces  deux  efpeces  font  la  grande  Abfin- 
the  &  la  petite. 

La  grande  Abfinthe,  autrement  nom- 
mée la  Romaine  ou  l'Aluyne,  fait  fa  ra- 
cine un  peu  épaiffe ,  ligneufe  &  fibreu- 
fe,  d'une  faveur  aromatique  jagréablc, 
fans  amertume  ,  fes  tiges  s'élèvent  à 
deux  pieds  ou  environ  ,  elles  font  ca- 
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nellées ,  fermes ,  ligneufes ,  pleines  de  *"^^'^ 
mocle  5  blanchâtres ,  branchues ,  Se  gar-  l'Assimthb. 
nies  d'antres  perices  tiges  fur  lefquelles 
naiffent  alternativement    les   feuilles 
portées  fur  des  queues  creufées  en  gout- 
tière ,  ces  feuilles  font  découpées  pro- 
fondément, blanchâtres ,  molles  5  fore 
ameres ,  8^  d'une  vive  odeur ,  fes  fleurs^ 
naiiïent  aux  fommités  des  rameaux  fur 
d^s  pédicules  courts  qui  forcent   des 
aifTelles  de  quelques  feuilles  &  qui  font 
pendans  j  elles  font  petites  en  boutons 
Se  à  fleurons ,  ou  compofées  de  plu- 
(îeurs  petits  fleurons   en  manière  de 
tuyaux  courts  3c  partagés  à  leur  fom- 
met  en  cinq  parties ,  de  couleur  jaune  *, 
ils  forcent  d'un  calice  commun  3c  écail- 
ieux  5  portés  chacun  fur  un  embrion 
quifechange[enfuiceen  une  graine  nue. 
La  petite  Abflnrhe ,  autrement  nom- 
mée la  Pontique ,  fait  une  quantité  de 
petites  racines  ,  entremêlées  de  beau- 
coup de  fibres  3c  d'une  faveur  aroma- 
tique j  elle  poulTe  plufieurs  tiges  plus 
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balfes  que  les  précédentes ,  &  cylindri- 
,.  ^^  ques,  litres,  verdârres ,  ou  d'un  verd 
rouseacre ,  garnies  dans  toute  leur  éten- 
due  de  beaucoup  de  petits  rameaux  -,  fes 
feuilles  font  extrêmement  découpées  &: 
courtes  5  couvertes  d'un  duvet  blanchâ- 
tre &  court  5  d'une  odeur  douce  ,  èc 
d'une  faveur  un  peu  amere  -,  les  fleurs 
font  femblables  a  celles  de  la  grande  ef- 
pece  î  mais  elles  font  plus  petites  &: 
oblongues ,  &  répandent  une  odeur  plus 
forte  que  les  feuilles. 

Ces  deux  efpeces  font  à  peu  près 
égales  en  vertus,  quoiqu'on  préfère  la 
première  qu'on  ellime  la  plus  effi- 
cace. 

Cette  plante  eft  ftom.acale,  apéri- 
tive  5  hyftérique  ,  fébrifuge  ,  vulné- 
raire ,  &  déterdve  :  il  y  a  peu  de  Plan- 
tes d'un  ufage  plus  familier ,  &  donc 
les  propriétés  foient  plus  connues  ,  on 
en  fait  plufieurs  préparations  très-utiles, 
&  on  l'employé  auHî  telle  que  la-  nature 
nous  la  préfence  j  elle  eft  propre  à  ré- 
veiller 
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veiller  i'appécic,  à  rérablir  le  levain  ^V 
l'eilomac ,  &  à  le  fortifier  ;  on  l'em-       Zl      ' 
ployé  avec  fuccès  à  détruire  les  matiè-  ^'^^^^^^«*- 
rcs  vcrmineufes  ,  &:  à  corriger  les  ai- 
greurs ;  elle  emporte  aulTi  les  obftruc- 
cions  des  vifcercs ,  débouche  la  rate  & 
le  foye  ,  guérit  la  jauniiïe  &  les  coli- 
ques venreufes ,  arrête  les  diarrhées  , 
poulTe  les  mois  &  les  urines  ,  &  con- 
vient à  la  plupart  dts  maladies  chro- 
niques. Plufîeurs  Auteurs  refpedables 
aiïlirent  avoir  guéri  l'hydropifie  par  le 
feul  fecours  de  l'Abfinthe  :  cette  Plante 
ou  Ton  extrait  guérit  les  fièvres  inter- 
mittentes; mais  s'il  ne  fuffit  pas  il  faut 
le  mêler  avec  le  Kinkina  :  on  donne 
cet  extrait  i  un  gros,   ou  le  fuc  des 
feuilles  à  deux  onces ,  au  commence- 
ment de  l'accès  ;  on  met  auiîi  une  pe- 
tite poignée   de  fes  feuilles  da^jg^  un 
bouillon  ,  &  on  préfère  celles  de  la  pe-    - 
tite  abfinthe  ,    qui  eft  moins  amerc 
que  la  grande  ,  ou  bien  on  la  donne  en 

infufion  dans  l'eau  commune,  avec  un 
Tome  L  Q 
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peu  de  fucre  comme  Thé  ;  mais  à  eau  fe 
de  fon  amertume  on  employé  plus  or- 
l'Absinthe^jj^^'j-çj^çj^j  les  préparations  fuivaiites 
qui  font  le  vin  d' Abfmthe  ,  le  firop  ,  la 
conferve,le  fel,  l'extrait,  l'huile  &  l'eait 
diftilée  qu'on  trouve  chez  tous  les  Apo- 
ticaires  -,  on  fait  encore  une  teinture 
d'Abfinthefort  efcimée  ,  qui  fe  fait  en 
macérant  les  feuilles  ^  les  fommités 
avec  de  l'efprit  de  vin  dans  une  bou- 
teille de  verre  ,  jufqu'à  ce  que  cet  ef- 
prit  foit  fort  amer  -,  files  feuilles  font 
fraîchement  coupées  ,  la   teinture  eft 
verte  -,   fi   elles    font  féches ,  elle  eft 
roulTe  ou  brune ,  la  dofe  eft  d'un  gros 
&:  demi.    Dans  quelques  pays  on  la 
mcle  dans  la  bière  en  place  de  houblon. 
Le  vin  d'Abfinthe  fe  fait  en  faifant 
fermenter  les  feuilles  &  les  fommités 
fécji^s  dans  le  vin  fortant  de  la  cuve  , 
qu'on  garde  enfuitc  pour  le  befoin  ,  ou 
bien  on  en  met  une  poignée  dans  une 
chopine  de  vin  blanc  ,  qu'on  lai  (Te  in- 
•fufer  pendant  vingt-quatre  heures',  on 
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en  fait  boire  trois  ou  quatre  onces  le 
matin  a  jeun  ,  pendant  piufieurs  jours 
de  fuite.  Les  iiiles  qui  ont  les  pâles- 
couleurs,  &:  les  autres  fymptômes  qui 
les  accompagnent ,  comme  le  dégoût  , 
les  envies  de  vomir  ,  les  gonflemens 
deftomac  ,  ^c.  fe  trouvent  foulacrées 

Ci? 

par  ce  remède ,  &  on  doit  préférer  les 
fommités  féchées  à  celles  qui  font  fraî- 
ches -,  car  celles-ci  ont  un  goût  d'herbe 
&  de  terre.  L'huile  d'olive  dans  laquelle 
dfi  a  fait  infufer  cette  Plante ,  eft  bonne 
pour  tuer  les  vers  \  on  en  frotte  le  ventre 
des  enfans  &  le  nombril  ,  fur  lequel 
on  met  du  cotton  qui  en  eft  imbibé  ; 
l'Abfmthe  en  poudre  s'employe  dans 
les  cataplafmes  réfolutifs ,  on  doit  pren- 
dre garde  au  refte  que  Tufagetrop  fré- 
quent de  cette  Plante  nuit  quelquefois 
à  la  tête  &  aux  yeux,  &:  quand  on  en 
apperçoit  les  effets  on  doit  s'en  abftenir; 
elle  ne  convient  pas  non  plus  lorfqu'ii 
y  a  chaleur  deltomac  ou  inflammation 
de  i^s  membranes ,  car  elle  irrite  le 

G    i; 
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mal  au  lieu  de  le  guérir ,  &  c'eft  ce  qui 
De       a occafioné  plus  d'une  fois  la  confomp- 

tion. 

Cette  Plante  croît  naturellement  fur 
les  bords  de  la  mer  de  Provence  -,  elle 
s'y  multiplie  de  la  graine  que  le  venc 
ou  l'eau  des  pluyes  emporte  ça  &  la  ; 
mais  on  la  multiplie"  plus  coînmuné- 
ment  dans  les  Jardins  des  remettons  en- 
racinés qu'on  fépare  des  vieux  pieds , 
&  qu'on  replante  dans  l'Automne  ou 
au  Printems  -,  elle  réuflfit  parfaitement 
en  tout  climat  &:  en  toute  terre  ,  mais 
elle  a  plus  de  vertus  dans  les  pays 
chauds  ;  elle  n'eft  point  délicate  a  éle- 
ver ,  &:  réfifte  fort  bien  en  pleine  terre 
à  toutes  les  rigueurs  du  tems  ,  le  mèmç 
pied  fe  çonferve  quinze  &  vingt  ans? 
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Dcfcrlption  de  VAlL  ,  fcs  différentes  cj^. 

pcccs  y  fcs  qualités  &  propriétés  ^ 

fa  Culture  y   &c. 
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*AiL  efl  une  efpece  d'oignon  dont 


on  didingue  deux  efpeces  :  l'Ail  '^^  l'a  il. 
ordinaire  &:  l'Ail  d'Efpagne. 

L'Ail  ordinaire  ell  ,  à  propremenr 
parler ,  une  bulbe  couverte  de  mem- 
branes fort  minces ,  blanches ,  tirant  fur 
le  purpurin  ,  ôc  formée  de  pludeurs  tu- 
bercules joints  enfemblc ,  communé- 
ment appelles  gouife  enveloppés  cha- 
cun féparément ,  d'une  faveur  fort  acre , 
d'une  odeur  très-forte  ;  elle  jette  plu* 
fleurs  fibres  menus  ou  filets  déliés ,  par 
où  elle  tire  fa  fubftance  nourricière  ; 
fes  feuilles  font  vertes  ,  oblongues  , 
pleines  6c  applaties  comme  celles  du 

chien-dent  3  lorfqu'on  replante  une  tèce 
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■,  entière  au  Princems  ,  elle  jette  une 
De  i  Ail.  cige  haute  de  deux  pieds  environ,  Uife 
dans  toute  fa  longueur ,  creufe  &  ter- 
minée par  une  tête  pointue ,  envelop- 
,  pée  d'une  membrane  blanche  ,  laquelle 
en  s'oavrant  dans  la  fuite  laiife  paroî- 
tre  des  fleurs  en  lys ,  difpofées  en  bon* 
quet  &  compofées  chacune  de  fix  pé- 
tales branches  ;  le  piftile  occupe  le  mi- 
lieu de  chaque  fleur ,  6c  fe  change  en 
un  fruit  arrondi ,  de  la  grofifeur  d'un 
■pois  3  de  couleur  purpurine  en  dehors, 
&c  dont  la  pulpe  eft blanche  en  dedans, 
d'une  faveur  &  d'une  odeur  femblable 
aux  tubercules  de  la  racine  ;  partagé  en 
trois  loges ,  Se  rempli  de  graines  arron- 
dies &  noirâtres  qu  on  féme  au  Prin- 
tems  5  &  qui  produifent  des  petits  oi- 
gnons 5  lefquels  replantés  l'année  fui- 
vante,  çroflilîent  &:  forment  ré^^ulié- 
rement  leur  bulbe.  On  comprend  de-la 
qu'il  faut  deux  années  pour  les  form.er, 
mais  on  ne  s'aiTujettit  guère  à  cet  ufage  ; 
le  plus  ordinaire  eft  de  féparer  tous  les 
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tubercules  des  bulbes  qui  le  trouvent  iip— < 
au  nombre  de  douze  ou  quinze  ,  &  de  ^*  i.  v.n.. 
les  replanter  au  mois  de  Mars  dans  àts 
planches  préparées  à  quatre  pouces  de 
diftance  en  tous  fens  ,  &  à  trois  de  pro- 
fondeur '■)  on  peut  aufîi  les  mettre  en 
bordure  autour  des  planches  d'Oignons 
ou  de  Ciboule  ,  on  doit  prendre  garde 
de  mettre  le  germe  en  haut  :  il  ne  faut 
pas  d'autre  préparation  à  cette  Plante  , 
toute  terre ,  &;  tout  climat  lui  font 
propres  du  plus  au  moins ,  &  une  fois 
plantée  on  l'abandonne  ,  pour  ainfi 
dire ,  a  fa  bonne  fortune ,  le  germe  forç 
en  peu  de  jours  ,  &  après  avoir  pouffe 
quelques  feuilles  le  tubercule  prend  foa 
extenfion  fans  poulïèr  aucune. tige  *,  oa 
Tarrache  enfui  ce  lorfque  les  feuilles 
font  deffechées. 

L'Ail  d'Efpagne  qui  produit  la  Ro- 
quembole,  eft  une  bulbe  difpofée,  à  peu 
de  chofe  près ,  comme  l'Ail  dont  nous 
venons   de  parler  -,  elle  fe  multiplie 

de  même  de  ï^s  tubercules  eu  eouifes 
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qu'on  replante   au  Printems  ,  &  qui 
i>E  L^A IL.  pouffent  une  tige  de  deux  pieds  envi- 
ron ;  les  feuilles  qui  la  précédent  font 
pour  l'ordinaire  au  nombre  de  cinq  , 
figurées  comme  celle  du  Poireau  ,  elles 
enveloppent  la  tige  jufqu'à  une    cer- 
taine  hauteur  elles  s'en  féparent  en- 
fuite  &   fe  renverfent  vers  la  terre  , 
exhalant  une  odeur  qui  tient  un  peu  de 
l'Ail  ordinaire ,  &  un  peu  du  Poireau  *, 
la  partie  fupérieure  de  la  tige  eft  nue  , 
verte ,  liîfe  \  elle  fe  replie  &  fait  une 
ou  deux  fpirales  comme  les  ferpens  & 
eft  terminée  par  une  tête  enveloppée 
dans  une  gaine  blanchâtre  ,  &  allon- 
gée en  manière  de  corne ,  dont  l'ex- 
trémité eft  en  forme  de  bec  ,  laquelle 
venant  à  s'ouvrir  laifTe  voir  des  petites 
bulbes  5  qu'on  nomme  Roquemboles , 
purpurines  dans  le  commencement ,  en- 
fuite  blanchâtres ,  parmi  lefquelles  fe 
trouvent  des  fleurs  femblables  a  celles 
de  l'Ail.  La  Plante  en  total  a  la  mê- 
me odeur  que  l'Ail  ordinaire,  mais 
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plus  force ,  en  quoi  elle  plaîr  mieux  a 
ics  amateurs  ;  &  comme  le  fruic  qu'elle 
rapporte  fait  un  fécond  prohc ,  on  la 
préfère  en  beaucoup  de  pays ,  d'autant 
qu'on  n'a  pas  la  même  répugnance  pour 
le  fruit  que  pour  la  bulbe. 

Toutes  les  gouiFes  qu'on  replante  ne 
rapportent  pas  toujours  du  fruic  ,  fur- 
tout  lorfqu'elles  font  petites  ,  &  en 
ce  cas  les  bulbes  qu'elles  produifent , 
viennent  beaucoup  plus  grolTes  &  plus 
tendres  que  celles  qui  fruittent  :  ceux 
qui  préfèrent  les  pieds  à  la  tête  doi- 
vent par  conféquenc  choifir  les  plus 
petites. 

Ce  n'efl  pas  àts  gouiTes  feulement 

que  cette  féconde  efpece  fe  multiplie  y 

on  peut  femer  la  graine  qui  eft  la  Rc^ 

quembole  même  *,   elle  produit  dans  la 

même  année  un  petit  oignon  rond  de 

la  groifeur  d'une  noifette  ,   qu'on  ax- 

rache  au  mois  de  Juillet  fuivant,.  Se 

qui  replanté  au    Frintcras  qui  fuie  > 

donne  à^  têtes  plus  belles  même  q^Lie~ 
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celles  qui  feprodaifent  par  iesgoudcsy 
De  X.  d  1  -  la  maturité  de  la  bulbe  ainfi  que  de  la 
Roquembole ,  s'annonce  à  la  tige  qui 
fe  defTéche  plutôt  ou  plus  tard ,  fuivant 
la  faiibn  où  les  goulFes  ont  été  plantées , 
&c  dès- lors  il  faut  les  arracher  de  les 
laider  encore  quinze  jours  expofées  au 
Soleil  ou  au  grand  air ,  après  quoi  on. 
.fépare  les  bulbes  qui  ont  leur  ufage  par- 
-  ticulier ,  <3>:  on  lie  les  tètes  en  paquet 
pour  s'en  fervir  de  même  aux  ufages 
qui  leur  font  propres. 

Cette  efpece  de  fruit  eft  de  fort  peu 
fd'ufage.en  ce  pays  pour  la  cuiiine  :  & 
Ton  craint  en  c^énéral  fon  ^oiit ,  èc  oit 
n'ofe  prefque  fe  préfenter  nulle  part 
quand  on  a  mangé  quelque  chofe  qui 
a  eu  le  moindre  foupçon  d'Ail  ;  mais 
ce  pays  ne  fait  pas  régie  pour  tous  les 
autres  ;  Se  autant  fon  goût  y  eft  redou- 
té ,  autant  il  plaît  dans  la  plupart  des 
Provinces,  &  dans  une  grande  partie 
-de  l'Europe  :  tous  les  pays  chauds ,  11- 
talie  5  l'Efpagne  y  la  partie  d'Afrique 
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èc  les  lieux  circonvoiiins ,  l'Allemac^ne 
même  ne  trouvent  rien  de  bon  (i  l'Ail  ^^  x.'Ai.t 
n'y  entre  pour  quelque  chofe,  on  en 
frotte  fon  pain  à  défaut  d'autres  ra- 
goûts :  c'eft  le  goût  décidé  de  toutes 
ces  nations,  &  outre  le  plaifir  qu'elles 
y  trouvent  ,  elles  ont  la  confiance  que 
cette  Plante  a  la  vertu  de  les  préferver 
d'une  infinité  de  maladies ,  6c  il  eft 
a  préfumer  que  cette  confiance  qui 
eft  auiîî  ancienne  que  leur  origine  ^ 
n'eft  pas  fondée  fur  des  fimples  pré- 
jugés. Il  s 'eft  pourtant  tronvé  de  grands 
Médecins  qui  ont  contefté  fes  vertus  , 
^  qui  lui  en  ont  même  attribué  de 
mauvaifes  \  mais  dans  les  débats  de  fen- 
timens  ,  il  me  femble  que  l'ancien- 
neté des  pratiques  &  la  pluralité  des 
fuffrages  doivent  l'emporter. 

Enfin  c'eft  une  opinion  prefque  géné- 
rale 5  que  l'Ail  eft  un  contre- poi fon 
des  plus  efficaces  ,  &  un  préfervatif  af- 
fûté contre  le  mauvais  air  -,  on  en  porte 

une  tète  dans  la  poche  ^  &  on  en  met 
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une  goufTe  dans  la  bouche  5  loiîque 
-Di  i'AiL.  par  érat  ou  pour  autre  raifon  on  eft 
obligé  d'approdier  une  malade  :  l'Ail  eft 
encore  excellent  pour  la  colique  ven- 
teufe ,  pour  pou  (Ter  le  gravier  &  les 
urines  ,  pour  calmer  les  douleurs- de  la 
pierre ,  &  pour  réûfter  à  la  malignité 
des  humeurs  ;  on  en- fait  bouillir  quel- 
ques gouiïes  dans  du  lait  qu'on  boit , 
ou  bien  on  prend  cette  décoécion  en 
lavement  j  on  peut  au(îi  l'appliquer  en 
fomentation  fur  le  nombril  ,  &  de 
cette  dernière  manière  il  fert  avec  fuc- 
cls  pour  tuer  les  vers  des  en  fans,  il  ré- 
chauffe l'eftomac  &  réveille  l'appétit , 
il  eft  cordial  en  même  tems.  Un  srand 
Médecin  ne  guériiîoit  \qs  peftiferés 
qu'en  les  faifant  fuer  au  moyen  de~ 
deux  onces  d'Hydromel  ,  dans  lequel 
il  faifoit  bouillir  de  l'Ail ,  &  ce  remède 
eft  particulièrement  en  ufage  cliez  les 
Hongrois  \  dans  les  grandes  tranchées 
cfuelques  verres  d*eau  tiède  ,  dans  la- 
quelle on  a  jette  une  goulfe  d'Ail  hâ- 
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chée  ,  les  appaiient  très  promptement  ;  > 
l'Ail  efl  favorable  auili  aux  fcorbiui-  i 
ques ,  aux  hydropiques  ,  &c  aux  afth- 
niatiques ,  pris  en  infufion  dans  un  de- 
mi-fetierde  vin  blanc,  une  feule  goalTe 
fufïir  j  mais  on  en  mec  trois  (i  on  aime 
mieux  le  prendre  dans  une  chopine  de 
lait  qu'on  fait  bouillir  -,  il  facilite  auflî 
la  digèftion  ,  &  les  gens  de  travail , 
tels  que  \ts  Matelots ,  les  Soldats  &  les 
Payfans  ,  qui  fe  trouvent  fouvent  ré- 
duits à  fe  nourrir  d'alimens  groliiers  , 
ou  à  boire  des  eaux  crues  <3c  corrom- 
pues ,  font  fort  bien  d'en  faire  ufage  , 
&  c'ell  pour  cela  que  Galienrappelloir 
la  Thëriaque    des  pauvres.  Une   tête 
entière  pilée  dans  un  mortier ,  êc  ré- 
duire en  onguent  avec  un  peu  d'huile 
d'olive  verfée  delfus  peu- à-peu  ,  eft  un 
puiffant    réfolutif  pour   les  humeurs 
froides ,  &  pour  faire  tomber  les  corps 
des    pieds  ;  on  s'en    ferc    audi   pour 
adoucir  le  cancer ,  ôc  c'eft  ce  qu'on  ap^ 
pelle  la  Moutarde  du  diable  ;  le  merae 
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■  onguent  appliqué  fur  le  nombril  àzs>  en- 


iJE  l'ail.  £^j^5  ^  £jjj.  n^Qm^ii;  [es  vers  i  le  fuc  de 
l'Ail  3  mêlé  avec  du  miel  ôc  du  beurre 
frais ,    guérit  la  teigne  &  la  galle  la 
-     plus  opiniâtre  ;   ce  lorfqu'il  eil  mêlé 
avec  du  falpêtre  &  du  vinaigre  ,   il  fait 
mourir  les  pous  :  une  gouife  d'Ail ,  pi- 
lée  &  coupée  par  morceaux  qu'on  in- 
troduit dans  les  oreilles ,  appaife  le  mal 
de  dents.  Tant  de  vertus  qui  ont  toutes 
été  éprouvées  &  arteftées  d'un  grand 
nombre  de  Médecins,  méritent  bien  que 
cette  Plante  ne  foit  jamais  oubliée  dans 
un  Potager ,  quand  même  on  n'en  vou- 
droit  faire   aucun  ufage   dans  les  ali- 
mens  -,  il  faut  obferver  cependant ,  au 
fentiment  de  M.  Geoffroy  ,  que  toutes 
ces  différentes  préparations  de  l'Ail  ^ 
foit  externes,    foit  internes,  ne  con- 
tiennent point  dans  certains  cas ,  com- 
me lorfqu'il  y  a  un  catharre  d'une  hu- 
xneur  tenue  &  acre  ,  un  crachement 
de  fang  ,  une  grande   chaleur    d'en* 
trailles,  <?c  un  bouillonnement  dans  le 
fang» 
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E  T  T  E  Plante  eft  de  deux  efpe- 
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ces  5  l'une  fe -tient  baife  <3c  ne  de 
poulFe  aucune  tige ,  mais  feulement 
des  feuilles  entre  lefquelles  il  fort  des 
fleurs  portées  par  des  pédicules  de  la 
même  manière  que  la  Violece  fort  du 
pied  qui  la  produit  -,  ces  fleurs  font  d'u- 
ne feule  pièce  ,  formées  en  cloche  > 
évafées  de  diviiées  en  cinq  parties,  blan^ 
châtres  tranfparentes  ,  avec  un  calice 
partagé  en  cinq  ^  &  un  piftile  attaché 
en  manière  de  clou ,  lequel  fe  change 
en  un  fruit  cylindrique  ,  à  cinq  an- 
gles divifés  en  cinq  loges ,  qui  s'ou- 
vrent extérieurement  depuis  la  bafè 
jufqu'a  la  pointe  ,  lefquelles  contien- 
nent des  graines  luifantes  (3c  roalsâtres 
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qui  faurenc  de  côté  hc  d'autre  avec  vî- 
D  E  tefîe  dans  le  tems  de  maturité  ,  à  caufe 
LLELuiA.  ^^  1^  cosffe  élalHque  dans  laquelle  cha- 
que graine  eft  ordinairement  envelop- 
pée ;  la  feuille  eft  très-reCTemblanteà 
celle  du  trcffle  ,  à  cela  près  que  les 
trois  parties  qui  la  compofent  font  for- 
mées en  cœur  &  plus  larges  que  lon- 
gues ,  d'un  vert  pâle  &  liiTe  ,  elles 
pancbent  ordinairement  vers  la  terre, 
6c  font  d'une  faveur  acide. 

La  deuxième  efpece  forme  des  tiges 
de  dix-huit  pouces  jufqu'à  deux  pieds 
de  longueur  ,  qui  n'ayant  pas  allez  de 
corps  pour  fe  foutenir  droites,  fe  ren- 
verfent  &  rampent  en  partie  fur  terre  3 
ces  tiges  font  rondes  &  unies ,  ayant 
des  nœuds  de  deux  en  deux  pouces  3 
d'où  nailTènt  les  feuilles  bc  les  fleurs 
dont  elles  font  garnies  dans  toute  leur 
étendue  j  les  feuilles  font  parfaite- 
ment femblables  à  l'autre  efpecs  ;  mais 
\ts  fleurs  font  toutes  différentes,  elles  fe 
trouvent  ordinairement  au  noaobre  de 
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trois  ou  quarre  ,  portées  fur  de  lon^^s  m 

pédicules  de  couleur  jaune  ,  enfoncées  .  ^^ 
dans  leur  petit  calice  ,  fans  forme  dif- 
rincle ,  d'autant  qu'elles  nes'épanouif- 
fenr  pas-,  a  ces  fleurs  fucceden: des  fy- 
liques  vertes  formées  à  cinq  côtes  de 
la  grolfeur  d'une  plume  de  pigeon  ,  ôc 
de  huit  à  neuf  lignes  de  longueur 
terminées  en  pointes  &c  remplies  de 
petites  graines  rondes  &  grisâtres* 

Ces  deux  efpeces  ont  les  mêmes  ver- 
tus ,  mais  elles  fe  multiplient  différem- 
ment :  la  première  fe  produit  de  graine 
ou  de   vieux    pieds    qu'on  fépare  au 
mois   de    Mars  en  plufieurs  parties  •, 
elle  eft  vivace  3c  fort  commune  aux 
environs  de  Paris  ;  on  la  trouve  dans 
les  bois  ôc  dans  les  hayes  •,  on  la  cultive 
aufli  dans  les  Jardins  ,  ôc  comme  elle 
demande    nécelTairement   l'ombre  ,  il 
faut  la  placer   au  pied  des   murs  au 
Nord  ;  elle  vient  fort  aifement&r  pref- 
que  fans  culture  *,   il  faut  feulement 
couper  fes  feuilles  de  tems  en  tems  > 


lél  L'  É  C  O  LE    DU 

afin  qu'elle  en  produife  de  nouvelles  j, 
qui  ont  toujours  plus  de  fuc  &  de  venu 
que  les  vieiiies. 

La  deuxième  efpece  eft  fort  rare ,  Se 
fournit  beaucoup  plus  que  l'autre  :  elle 
périt  tous  les  ans  ,  &  ne  fe  multiplie 
que  de  graine  ,  mais  iî  facilement  , 
que  fans  avoir  la  peine  de  la  récueillir , 
elle  fe  reproduit  d'elle-même  au  Prin- 
tems  dans  les  places  où  il  y  en  a  une  fois 
eu  5  mais  pour  commencer  d'en  avoir  on 
la  féme  en*pleine  terre  au  mois  de  Mars , 
&  on  la  place  comme  l'autre  à  l'ombre 
d'un  mur  \  elle  ne  demande  puefque  au- 
cun foin  ni  cuhure  \  la  graine  fe  ré- 
cueille au  mois  de  Novembre.  Je  n'en 
connoispas  la  durée. 

Le  mérite  de  cette  Plante  de  Tune 
&  l'autre  efpece,  confifte  dans  fa  feuille 
qui  a  le  même  goût  &  les  mêmes  ver- 
tus que  rofeilie  ,  &  qu'on  pourroic 
employer  â  fon  défaut  aux  mêmes  ufa- 
ges  ;  mais  il  ed  rare  qu'on  s'en  ferve  , 
rofeilie  fe  trouvant  par-tour,  &:  four- 
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nilTant  plus  abondamment  C'efl  pour 
la  Médecine  feule,  en  quelque  façon ,  bE 
qu'elle  eft  cultivée ,  ayan:  des  vertus 
particulières  qui  fjn:  eilèntiellement 
dVtppaiferlafoif ,  foie  en  fanté,  foie  en 
maladie ,  Se  de  modérer  la  fermenta- 
non  du  fang  ;  on  l'employé  par  poi- 
gnées dans  les  ptifannes  &  bouillons 
des  malades  attaqués  de  fièvres  mali- 
gnes ôc  ardentes  ,  fuivies  de  délires  , 
dont  le  cerveau  eft  menacé  d'inflam- 
mation -,  elle  eft  également  propre  lorf^ 
que  la  langue  eft  noire  «3c  féche  ,  6c 
que  les  fréquens  faigneme^is  de  nez 
marquent  la  dllfolution  du  fang  j  on 
la  mêle  avec  le  Citron,  l'Orange .  les 
fucs  de  Grenade  Se  d'Epine-vinette  j  fa 
feuille  Se  fon  eau  diftilée  eft  employée 
avec  fuccès  dans  ces  circonftances.  Se 
tempère  les  ardeurs  de  la  fièvre  en  mê- 
me tems  qu'elle  appaife  la  foif  *,  on  la 
prend  en  julcp  depuis  quatre  onces 
jufqu'à  fix  5  avec  une  once  de  firop  de 
limon  y  ou  bien  on  met  une  poignée 
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"^  Il  Je  feuilles    fraîches   infufer  dans  um 

,.  ^^'^       bouillon  de  veau  :  route  la  plante  ma- 
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cérée  dans  de  l'eau  tiède  lui  commu- 
nique une  faveur  agréable  eu  y  ajoutant 
un  peu  de  fucre.  On  en  fait  un  firop  & 
une  conferve  très-utile  dans  les  mêm-es 
maladies.   Cette  plante  eft  auifi  apé- 
ritive  &  hépatique  -,  on  s'en  fert  avec 
fuccès  dans  les  maladies  du  foye  ^  des 
reins ,  lorfque  cts  vifceres  fonr  mena- 
cés d'inflammation ,  &  qu'il  commence 
à  fe  former  quelque  obftrudbion  dans 
leurs  glandes  j  elle  eft  fouveraine  en- 
core dans  les  maladies  fcorbutiques  &: 
peftilentielles.    Appliquée  fur  la  tète 
en  forme  de  cataplafme ,  elle  appaife 
les  maux  de  tète  provenans  de  caufe 
chaude  *,  fes  feuilles  broyées  &  appli- 
quées promptement  fur  les  brûlures , 
y  font  très-bonnes ,  leur  jus  fait  difpa- 
roître  les  verrues ,  6c  emporte  les  tâches 
des  habits. 
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CHAPITRE    VIL 

Dcjcrlpîlon  de  VAnis  ,  fis  proprktis  » 
fa  culture  ,  &c» 

A    eraine  de  cette  Plante  ell  la 


L 


féale  partie  dont  on  ïdi^o,  ufagc,  ^^  l'anis. 
&  on  ne  la  cultive  que  pour  cet  objet. 

Sa  racine  eft  blanche  &:  menue ,  fa 
feuille  extrêmement  fine  6c  découpée 
d'un  verd  gay  ,  fa  tige  eft  branchue  5 
canelée  &  creufe,  elle  s'élève  à  qua- 
tre ou  cinq  pieds  ,  \Qs  fleurs  font  blan- 
ches &  petites  5  difpofces  en  rofe  & 
ramaffées  en  grand  nombre  a  l'extré- 
mité de  {qs  rameaux  en  forme  de  pa^ 
rafôl  ;  elles  font  compofées  de  cinq  pé- 
tales échancrées  •,  le  calice  où  elles  tien- 
nent fe  change  en  un  fruit  oblong  , 
formé  de  deux  femences  menues  , 
convexes  &  canelées,  d'un  vert  grisâ- 
tre ,  d'une  odeur  ôc  d'unç  faveur  dou- 
ces ôc  agréables. 


\ 
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r——z  On  féme  cette  graine  fort  claire  au 
De  l  ams.  printems ,  foit  en  planches ,  foit  en  bor- 
dures :  elle  profite  mietix  dans  cette 
dernière  difpofition  ,  on  la  mouille 
pour  la  faire  lever ,  &  on  l'éclaircic 
quand  le  plant  eft  afTez  fort  -,  on  a  foin 
de  même  de  le  farder  au  befoin ,  &c 
de  l'arrofer  un  peu  dans  les  fécheref- 
{^s  *,  elle  demande  une  terre  meuble 
Se  légère  ;  chaque  pied  forme  fa  tige 
dans  le  mois  de  Juin  ^  &:  la  graine  fe 
trouve  mûre  au  mois  d'Août  •,  on  le 
coupe  alors  à  fleur  de  terre,  6:  on  le 
iaiiîe  encore  quelques  jours  au  Soleil 
avant  de  battre  la  graine  ,  il  repouife 
des  nouveaux  drageons  au  Printems 
fuivant  ,  qui  donnent  une  féconde 
fois  de  la  graine  ;  mais  pafiTé  cette  fé- 
conde récolte  ,  il  faut  le  détruire  &  en 
femer  d'autre.  Cette  Plante  vient  affez 
bien  en  tout  pays ,  mais  particulière- 
ment en  Touraine  5  où  on  en  élève 
beaucoup  ,  6c  c'eft  de- là  que  la  fe- 
mence  nous  vient  en  plus  grande  par-     , 
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tîe  -,  elle  feconferve  bonne  pour  femer 
pendant  trois  ans  ,  mais  pour  les  au-  c-e  l'akk, 
très  ufages  ,  elle  fert   beaucoup  plus 
ioncr-tems. 

Elle  eft  placée  la  première  parmi  les 
quatre  grandes  femences  chaudes  ,  ôc 
porte  le  nom  de  carminative  ,  c  cft- 
à-dire  ,  anti-venreufe  ,  fa  principale 
vertu  étant  de  dilîiper  les  vents  -,  elle 
cO:  ftomachiqueen  même  rems ,  ôc  fort 
convenable  aux  eftomachs  froids  oc  hu- 
mides -,  prife  après  le  repas  ,  elle  aide 
à  la  digeftion  ;  celle  qui  eft  en  dra- 
gée eft  la  meilleure  ,  elle  s'employc 
aufti  utilement  contre  la  colique  ,  le 
hoquet ,  le  mal  de  tête  ,  les  diarrhées  , 
la  difficulté  de  refpirer  ,  ô:  autres  ma- 
ladies de  cette  efpece  ;  on  la  fait  en- 
trer dans  les  purgatifs  â  la  dofe  d'u- 
ne dragme  infufée  avec  deux  onces 
<îe  Séné  ,  ou  autres  drogues  purga- 
tives ,  &:  prévient  les  tranchées  ; 
elle  eft  par  elle  même  purgative  pour 
les   enfans  ,    qu'on    purge    parfaite- 
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Ve  l'Ams.  vérifé  tS<:  iielayé  dans  un  peu  de  bouil- 
lon -,  elle  eft  fouveraine  auili  dans  les 
lavemens ,  pour  appaifer  la  colique  > 
arrêter  les  cours  de  ventre ,  &  diffi- 
per  les  vents  \  on  en  fait  bouillir 
deux  ou  trois  gros  avec  les  autres 
herbes  ;  il  s'en  tire  une  huile  qu'on 
trouve  chez  tous  les  Apoticaires  3  qui 
eft  excellente  de  même  pour  la  coli- 
que venteufe  ,  &  pour  faire  cracher 
les  afthmatiques  :  la  dofe  eft  de  huit 
à  dix  gouttes  dans  un  verre  de  quel- 
que liqueur  convenable  *,  on  l'employé 
encore  dans  pludeurs  ratafiats  &  li- 
queurs qu'on  boit  pour  fon  plaifir , 
(&:  dans  certaines  pâtilïèries  qu'on  fait 
en  beaucoup  de  pays  \  on  en  met  mê- 
me dans  le  pain  du  côté  de  Rome  ainiî 
qu'en  Allemagne,  c'eft  l'ufage  dans  les 
cabarets  dé  fervir  de  l'Anis  fur  une 
afïîette  qu'on  mange  avec  le  pain  > 
les  riches  &  les  pauvres  l'aiment 
également   :  cette   femencc   enfin   a 
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tant  de  propriétés  (Se  de  vertus  qu'on 
l'appelle  en  Médecine  l'ame  des  pou- 
mons  &  le  loulagcment  des  mtcl- 
tins. 

Il  y  a  encore  une  autre  efpece  d'A- 
nis  qui  vient  de  la  Chine ,  &  qui  en 
porte  le  nom  ,  mais  on  ne  peut  pas 
rcuflir  à  le  faire  venir  dans  ce  climat, 
on  lui  attribue  des  vertus  lupérieures 
à  l'autre  pour  chalfer  les  vents  ;  çn 
le  mâche  tel  qu'il  nous  vient ,  ou  on 
en  boit  l'infuiion  ;  j'ignore  comment 
il  croît  ;  je  ne  connois  que  le  fruit  qui 
eft  d'une  matière folidc  comme  le  bois, 
formé  comme  une  étoile ,  de  la  gran- 
deur d'un  petit  Ecu  ,  de  couleur  Mar- 
ron ,  rougeârre ,  renfermant  quelques 
petites  graines  rouges  \  on  le  trouve 
chez  tous  les  Apoticaires. 


^Ji* 
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CHAPITRE   VIII. 

Jhfcr'iptlon  de  l'ArROCHE  ,fes  dlffè- 

rentes    efpeces  ,  fes  propriétés  , 

fa  culture ,  &c, 

L'Arroche  edconnuefousplufieurs 
noms,  Belle-Dame,  Bonne-Dame 
&  Follette  ;  il  y  en  a  trois  efpeces ,  la 
blanche,  la  rouge  ôc  la  puante. 

La  blanche  qui  eft  la  feule  dont  on 
falTe  ufaee  dans  les  alimens ,  a  la  raci- 
ne  longue  &  fibreufe  ,  fa  feuille  ref- 
fcmble  en  quelque  chofe  à  celle  de  la 
Poirée  ;  mais  elle  eft  plus  petite ,  plus 
liiTe ,  plus  m.olle  Se  plus  jaune ,  aulÏÏ 
elle  eft  conformée  différemment  du 
côté  de  la  queue  ,  étant  comme  ailée 
&  un  peu  ondée  fur  fes  bords,  elle 
monte  en  graine  la  même  année  qu'on 
la  feme  &  pouiïe  une  tige  de  5  a  (> 
pieds  ,  cylindrique  dans  le  bas  &  an- 
guleufe  dans  le  haut  :  fes  fleurs  naif- 


AsLr.ocHi» 


Jardi^t  Potager,     lyi 

f^nr  en  grand  nombre  aux  excrémiccs 
de  ia  tige  &  des  rameaux,  elles  fonc,,,„^^ 
fans  pétales  ,  compofées  de  plufîeurs 
ctamines  garnies  de  fommets  jaunâtres 
ou  verdâtres,  ces  étamines  fortentd  un 
calice  à  5  feuilles  avec  une  Piflille  qui 
fe  change  en  une  feule  femence  arron- 
die 6c   applatie  comme  une  Lentille 
jaunâtre  ,  &  enveloppée  dans  une  Cap- 
fuie  feuillée  :  on  doit  être  attentif  à 
la  recueillir  dès  que  les  premières  ^rai- 
nes  commencent  à  fe  détacher ,  fans 
quoi  le  vent  les  emporte  en  plus  aran- 
e  partie  j  on  coupe  alors  toute  la  tic^e 
qu'on   laiiïf^    expofée   quelques    jours 
au  foleil  &  on  ia  fccoue  auPiitôr  après  ; 
c'eH  au  mois  de  Juillet  qu'on  la  re- 
cueille ,  elle  fe  conferve  bonne  deux 
ans  &  on  peut  la  femer  pendant  tou- 
te la  belle  faifon ,  cependant  on  n'en 
féme  pour  l'ordinaire  qu'à  l'entrée  da 
printems,  pour  en  jouir  en  attendant 
la  Poirée  qui  ne  pouiïc  pas  avec  la  mê- 
me rapidité  >  mais  fi  d'un  côté  elle  a 
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le  mérite  de  fe  former  plutôt  qa*au- 
^^  cunc  autre  plante  de  foii  efpece,  elle 
'  a  le  défaut  de  monter  prefque  auffitôt 
qu'elle  eft  levée  ,  ce  qui  l'exclut  des 
Potagers  paffé  le  moment  du  befoin. 
Elle  eft  très-utile  néanmoins  dans  ce 
moment  pour  les  foupes  ,  &  pour 
les  farces  où  on  l'employé  avec  l'Ofeille 
au  défaut  de  la  Poirée. 

Le  féconde  efpece  qui  eft  la  rouge ,  a 
le  feuille  d'un  rouge  fale ,  &  la  fleur,  ou 
pour  mieux  dire  le  bouton  purpurin  \ 
SL  tous  autres  égards  elle  reflemble  par- 
faitement à  la  précédente  ;  {&s  qualités 
font  à  peu  près  les  mêmes ,  ôc  on  s'en  I 
fert  également  comme  de  l'autre  dans 
la  Médecine ,  mais  la  teinte  rouge  que 
fa  feuille  donne  au  bouillon  la  prof- 
crit  de  la  cuifme  ,  étant  défagréable 
aux  yeux. 

La  culture  de  ces  deux  efpeces  eft  fort 
(împle  5  on  féme  la  graine  à  la  volée  ou 
par  rayons  affez  clairs ,  &  peu  de  jours 
après  elle  lévej  on  la  coupe  quand 
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elle  eil  allez  grande  ,  tout  eft  dit  la.     ^^^^!^^ 
On  fe  fert  de  la  feuille  des  deux  l'Akrocke, 
efpeces ,  comme  de  la  Poirée ,  dans  les 
bouillons  &  les  décodions  rafraîchif- 
fantes  &:  émoliientes ,  elle  cd  particu- 
lièrement bonne  pour  amollir  le  ven- 
tre &  pour  faire  couler  les  matières 
recuites  ,  elle  diilipe  en  même-tems 
les  vents  &  tempère  les  humeurs  acres 
&  biiieufes  ,  on    l'applique    auffi  en 
cataplafme  pour  arrêter  les  inflamma- 
tions ,  appaifer  les  douleurs  ,  relâcher 
les  parties  tendues,  am.ollir  les  tumeurs 
dures  &  adoucir  les   douleurs  de  la 
goutte  i  mais   elle  eft   contraire   aux 
eftomacs  foibles,  ^rlon  ne  doit  point 
en  m.ettre  dans  les  alimens. 

La  troifieme  efpece  nommée  la 
Puante  n'eft  d'aucun  ufagepour  la  vie  ; 
fa  propriété  elfentielle  eft  de  gué- 
rir la  Padion  hiftérique  y  on  fait  in- 
fufer  {ts  feuilles  comme  le  Thé,  6c: 
on  en  prend  l'infufion  toute  chaude  i 
on  en  fait  aufîi  des  décodions  a  pren* 
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dre  en  lavement  :  on  peur  encore  con- 
fire avec  le  Sucre  Tes  feuilles  fraîche- 
i-'Arrocke.  ,  e        n       r 

ment  coupées ,  oc  tli^s  lont  particu- 
lièrement bonnes  pour  les  femmes  hif- 
tériques.  Cette  Plante  fe  trouve  dans 
les  lieux  incultes,  &  le  long  àts>  che- 
mins ,  mais  on  peut  la  tranfplanter  ou 
la  femer  dans  les  jardins ,  iSc  ceux  qui 
font  dans  le  cas  d'en  avoir  befoin  5  ne 
doivent  pas  négliger  d'en  avoir  quel- 
ques Pieds  :  fa  racine  e(l  menue  & 
fibrée  ,  fa  feuille  prefque  ronde  termi- 
née en  pointe  de  la  couleur  de  lefpece 
blanche  5  mais  beaucoup  plus  petite, 
couverte  d'une  poulliere  farineufe  &: 
blanchâtre ,  &  d'une  odeur  puante  fem- 
blable  à  peu  près  à  celle  d'un  Maque- 
reau pourri ,  fa  tige  eft  baffe ,  prefque 
lampante  5  affez  branchue,  i^s  fleurs 
font  entaffees  au  fommet  des  Rameaux, 
petites ,  fans  pétales  &  compofées  de 
plufieurs  Etamines  qui  s'élèvent  d'un 
Calice  partagé  en  cinq  parties  & 
d'un  piftille  qui  fe  change  en  une  feule 
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graine  ,  menue  ,  liife  ,  noirâtre ,  pref-  .ommmb 
que  ronde  &c  applarie  ,  enfermée  dans        ^  e 
une  L>apiuie    qui    a    la    hgure  d  une 
Etoile. 


CHAPITRE     IX. 

Dcfcriptlon  ctc  V Artichaut ^ fis  dif- 
fer  mus  Efpcces ,  fis  Froprlcus  , 
fa  Culture  ,    &c, 

'Artichaut  efc  un  à^s  Légumes 
les  plus  diftingués  du  Potager  &:  I'h  l  aîl- 
des  plus  gourés ,  le  riche  &:  le  pauvre 
en  jouiiTent  également  &  s'en  nour- 
rillent  \  cependant  comme  il  a  la  man- 
vaife  qualité  d'échauiïer  &  de  donner 
des  vents ,  un  peu  de  retenue  dans 
l'ufage  qu'on  en  fera  ,  conviendra 
bien  aux  temperamens  chauds  &  ven- 
teux. 

Sa  racine  eft  épaKTe  &  dure ,  fes 
feuilles  font  longues  d'un  pied  &  demi 
jufqu'à  deux  pieds,  elles  font  larges 
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WaMiii^Mi<J^ns  leur  milieu  de  neuf  à  dix  pou- 
dk  l  ,k  ces ,  divifées  en  lanières  larges ,  décou- 
pées 5  couvertes  d'un  duvet  blanchâ- 
tre ,  fur-tout  en  defifous ,  6c  fans  épines  \ 
fa  tige  eft  haute  d'un  pied  &  demi 
environ ,  caneliée  ,  cotoneufe ,  garnie 
de  quelques  rameaux,  au  fommet  àti- 
quels  eft  une  tête  5  ronde  &  pointue 
plus  ou  moins  fuivant  l'efpece  , 
formée  de  grandes  écailles  d'un  vert 
de  Mer  ,  dont  la  bafe  eft  épailTè , 
tendre  &  blanchâtre  ,  bonne  à  man- 
ger ,  Se  c'eft  la  feule  partie  dont  on 
fallè  ufage  j  cette  Tête  écailleufe  n'é- 
tant pas  coupée  au  point  qu'elle  doit 
l'être  pour  être  mangée ,  s'élargit  & 
s'étend  peu  à  peu  à  mefure  que  les 
écailles  s'écartent,  ôc  laiile  enfin  pa- 
roître  dans  fon  milieu  un  groupe  de 
ileurs,  de  couleur  pourpre  bleuâtre  j 
divifées  en  cinq  parties  &  portées  fur 
dts  embryons  qui  fe  changent  enfui  te 
en  une  femence  oblongue ,  lifTe  ,  verdâ- 
tre,  un  peu  tiquettée  ôc  garnie  dans  fa 
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circonférence  ,  d'aigrettes  blanchâtres. 

On  le  mange  â  la    fauce  blanche    de  l  ar- 
après  avoir  ete  cuit  dans  1  eau  ,  on  le 
fert  de  même   au  bouillon  ,   &  c'efl 
aujourd'hui  la  façon  qui  plaît  le  mieux  3 
d'autant  que   les  fauces  blanches  in- 
commodent beaucoup  de   perfonnes  ^ 
on  le  mange  frit ,  en  pâte  ou  fans  pâte  , 
foit  au  beurre  fondu  ,  foit  au  faindoux  ^ 
foit  à  l'huile  :   on   le  mange   encore 
grillé  dans    une  tourtière  >  ou  fur  le 
gril  après  en  avoir  ôté  la  m^ouffe  & 
mis  en  place  une  cuillerée  de  bonne 
huile,  ou  un  peu  de  beurre  avec  du 
poivre  ^  du  fel  ,  ce  qu'on  appelle  à 
la  Berigoule  -,  on  le  mêle  dans  les  fri- 
caffées  de   poulets  &:  autres  ragoûts  j 
on  le  mange  cru  â  la  poivrade  >  quand 
il  eft   jeune  &  tendre  ,  il  fert  enfia 
en  gras  &  en  maigre  à  beaucoup  d'à- 
fages  différens. 

Il  n'eft  pas  au^i  utile  pour  la  méde- 
cine, &  même  les  vertus  que  quelques- 

«ns  lui  attribuent  font  conteftées  par 
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d'autres.  Il  eft  certain  feulement  qu'il  elt 
De  l  ak-  cordial  &  apéritif,  &  que  la  décoction 
de  fa  racine  cuite  dans  le  vin  ,  pro- 
voque fortement  les  urines ,  on  attri- 
bue aulli  à  fa  feuille  la  vertu  de  çuérir 
les  écorchures  &  froiifures ,  étant  oilée 
avec  du  fucre  &  appliquée  fur  la  plaie  ; 
du  furplus  on  convient  a(ïez  unanime- 
ment 3  comme  je  l'ai  dit,  qu'il  échauffe, 
qu'il  caufe  beaucoup  de  vents ,  &: 
qu*ii  excite  à  l'amour  -,  mais  fon  goût 
fait  pîai(ir  :  il  n'eft  queflion  que  d'en 
ufer  modérément  pour  n'en  être  pas 
incommodé ,  6<:  chacun  doit  prendre 
fon  tempérament  pour  régie. 

Il  y  a  cinq  efpeces  d'Artichauts  que 
-^  nous  connoiifons,  &  que  nous  cultivons 

/? /fyv  i~^'J ^\^s  ou  moins.  Il  fe  peut  qu'il  y  en 
ait  quelques  autres  dans  les  pays  éloi- 
gnés ,  comme  je  l'ai  ouï-dire  -,  mais  foie 
qu'elles  n'ayent  pas  valu  la  peine  d'c- 
tre  apportées  ,  foit  que  l'ayant  éré  le 
climat  ne  leur  ait  pas  été  favorable  , 
elles  ne  font  pas  venues  jufqu'à  nous. 
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Les  cinq  efpcces  connues  ,  font  le  •■ 
Blanc ,  le  Vert ,  le  Violet ,  le  Rou^e 


o 


6c  le  Sucré  de  Gènes. 

Le  Blanc  eft  le  plus  hâtif  &  affez 
tendre  ;  mais  il  efl:  fort  petit ,  le  cœur 
de  fa  pomme  eil  enfoncé  comme  celui 
de  la  Joubarbe  ,  &  fes  écailles  font  hé- 
rilTées  de  pointes  piquantes  ;  fon  défaut 
eft  d'être  fort  délicat  à  élever ,  &  ce 
n'eft  qu'avec  de  grands  foins ,  &  dans 
nne  terre  favorable  qu'on  peut  le  con- 
ferver  l'hyvet  \  c'efl  pourqui  on  en  cul- 
tive peu. 

Le  Vert  eft  celui  dont  on  fait  le  plus 
d'ufage,  &  auquel  nos  Marechés  s'atta- 
chent uniquement  ;  il  vient  d'une  grof- 
feur  extraordinaire  quand  il  efl  dans 
une  bonne  terre  ,  &  bien  cultivé  , 
fa  forme  eft  un  peu  applatie  ,  &  ^ts 
écailles  font  plus  ouvertes  qu'aux  au- 
tres efpeces ,  on  en"  voit  dont  la  bafe  y 
qu'on  appelle  plus  communément  le 
cul  5  porte  jufqu'à  cinq  pouces  de  dia- 

méire  •;  il  elt  fort  tendre  >  &  d'un  boa 
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goût  quand  l'eau  ne  lui  a  pas  été  mc- 
de  l'a  a-   nacrée. 

^  j    s      Le  violet  eft  d^une  médiocre  grof- 
[/^yC^i^-'    ç^^^  ^  ^'^^  celui  dont  on  fait  le  plus 

d'ufa^e  dans  les. Provinces ,  fa  forme  elt 
plus  pointue  que  n'elt  celle,  du  Vert,  & 
fes  écailles  5  dont  le  fond  efl:  vert  avec 
un  petit  piquant  au  boiu: ,  font  fouet- 
tées d'un  rouge  violet  a  leur  extrémités 
Il  efl:  aufll  bon  &  aufll  tendre  que  le 
Vert  \  mais  il  %tw  faut  bien  qu'il  fa(Te 
autant  de  profit  :  on  le  confond  fouvent 
avec  le  Vert  auquel  on  donne  le  même 
nom  de  Violet ,  parce  qu'on  y  apperçoit 
comme  à  l'autre  quelques,  ombres  via- 
letes  -,  mais  la  différence  efl:  alTez  mar- 
quée d'ailleurs  ,  par  fa  forme  &  ili 
grofïeur. 

Le  Rouge  que  mal  à  propos  beau- 
h>^^-^^  coup  de  gens  appellent  aufll  Violet;, 
efl  véritablement  d'un  rouge  pourpré, 
dans  tout  fon  extérieur  \  mais  le 
cœur  efl:  jaune  ,  &  fa  chair  plus  dé- 
licate   que    celle    des    autres,  étant 


Jardin  Potager,      iti 

mangé  cm ,  qui  eft  la  feule  façon  qui 
lui  convienne  :  fa  forme  eft  fort  pe- 
tite 6c  il  n'eft  bon  que  dans  fa  naif- 
fance  ;  quand  on  le  laiffe  un  peu  grof- 
fîr ,  fa  chair  devient  dure  6c  indi- 
gefte. 

Le  Sucré  de  Gènes  aînii  nommé 
parce  qu'il  a  etfedivement  le  goût  fin 
ôc  fucré  5  eft  encore  préférable  au  Rou- 
ge par  fa  délicatelTe,  &  n'eft  bon  de 
même  que  cru  *,  fa  pomme  eft  fort  pe- 
tite 5  hériftee  de  pointes  piquantes  -,  fa 
couleur  d'un  vert  pâle  ,  3c  fa  chair  fort 
jaune  :  on  tire  les  Oeilletons  de  Gè- 
nes par  la  voye  des  couriers  :  fon  défaut 
eft  de  dégénérer  dès  la  féconde  année  j. 
il  faudroit  par  conféquent  en  faire  ve- 
nir tous  les  ans  pour  les  manger  dans 
fa  perfection ,  ce  qui  ne  convient  qu'à 
peu  de  perfonnes ,  aufli  on  n'en  voit 
que  dans  les  jardins  de  quelques  Ca» 
lieux. 

Il  s'en  trouve  encore  une  efpece 
4o»t  je  dirai   un  mox  y   c'eft  i'ActL* 
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chaut    fauvage ,  nommé  par   les   Ba- 
de  l'ar    taniftes  ,   la   crrande    Cariine ,  qu'on 
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trouve  communément  iur  les  hautes 
v-  ^montagnes ,  on  ne  le  voit  ici  que  dans 
les  jardins  des  Simples ,  où  on  le  cul- 
tive   comme    une    Plante  Cordiale  , 
mais  on  le  mange  dans  les  Pays  où  il 
croît  naturellement ,  ôc  c'eft  un  man- 
ger  paOfablement   bon  ,    quoiqu'infé- 
rieur    aux   autres  ;    fon    goût    tient 
un    peu   de  la  Noifette  fans  aucune 
amertume  ,  mais    la  bafe  a  peu  d'é- 
paiiïeur.  Il  ne  fait  qu'une  feule  pom- 
me qui  fort  du  cœur  à  fleur  de  terre^ 
^   qui  demeure  collée  au  pied ,  fort 
reiTemblant  par  fa  forme-  extérieure ,  de 
la  couleur  de  fon  duvet ,  au  grand  Soleil 
d'Inde  lorfquil  défleurit  ^  {^s  feuilles 
rampent  fur  terre  &  tiennent  autant  de 
celles   du    véritable   Artichaut  ,    que 
de   celles    du    gros    Chardon  ,    écan-t 
couvertes    de    toutes    parts    d'épines 
longues  3   piquantes   ,     &   d'an    vert 
Céladon  pâle,  il  fe  multiplie  égale- 
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ment  de  crraines  &  d'Oeillecons. 

c  

Les  cinq  premières  efpeces ,  fe  cal-    de  l'ar- 
tivent  de  la  même  manière  -,  on  peut 
les  élever  de  graines  qu'on   féme  au 
mois  de  Mars  ^  mais  pour   l'ordinaire  ^-r>:>t^ 

on  plante  des  Oeilletons  qu'on  fevre 
à^s  vieux  pieds  qui  onr  pafTé  l'hyver. 

On  prépare  d'abord   la  terre  ,  qui 
doit  avoir  eu  un  Labour  avant  l'hyver,  , 
&  un  fécond  quand  on  plante  :  il  elle/     ^  ^ 
ôft   maigre   on  doit  l'avoir  fumée  au   '   '       '  Vv.-^ 
premier  Labour  du   mois  d'Odobre  ; 
mais  fi  elle  a  du  corps  on  peut  épar- 
gner le  fumier ,  le   mieux  eft   de  dé- 
foncer la  terre  de  deux  pieds  ou  deux 
pieds   6c    demi  ;  la  plante  y  fait  à^s 
produdions     incomparablemer.t    plus 
belles  5    qui   dédommagent    bien   àt^ 
frais. 

On  drefïe  enfuite  les  planches  qui 
doivent   avoir  fix  pieds ,   compris    le  ' 

fenticr  ^   &  on  marque   la  place   des  . 
Oeilletons  en  échiquier  à  trois  pieds  qm 
deux  pieds  &:  demi  au  moins  de  dif- 
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t  ■  -tance  en  tous  fens  -,  on  met  une  poî- 

î^tcHAUT."  gt^^s  ^e  terreau  à  chaque  place  &  on 
en  plante  deux  à  fix  pouces  l'un  de 
l'autre. 

On  abferve  de  n'enterrer  que  le  ta- 
lon -,  quand  on  enfonce  le  cœur  il 
pourrit  ;  on  met  tout  autour  du  pied 
une  poignée  de  menu  fumier  qui  eft 
très-utile ,  pour  empêcher  que  les  ar- 
rofemens  ne  battent  la  terre  &  pour 
conferver  fa  fraîcheur ,  on  les  mouille 
tout  de  fuite,  &  on  continue  pen- 
dant quelques  jours  jufqu  a  ce  qu'ils 
foient  bien  repris. 

Autant  qu'on  peut  il  faut  prendre 

^  '  Hn  tems  de  pluye  pour  cette  planta- 

tion \  mais  il  les  circonftances  ne  le 
permettent  pas  ,  &  qu'il  furvienne 
quelques  jours  de  chaleur ,  il  faut  les 
couvrir,  fi  on  a  le  loifir  \  on  prend  à 
€et  effet  deux  petites  baguettes  de 
hois  verd  qu'on  pique  en  terre  par 
les  deux  bouts  >  de  manière  qu'elles 
^ITeat  deux  demi  cercles   en  croix.  > 
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$c  on  jette  par-dedus  quelques  feiiil-  ^^mmm^^ 
lages  ou  un  peu  de  paille  \  on  corn-    de  lak- 
prend  que  c'eft  pour  empêcher  que  la   ^ 
couverture  ne  les  écouffe,  &  ne  les 
écrafe  ,  on  peut  la  laiifer  pendant  fept 
â   huit  jours  :  ii    on   veut   avoir   le 
fruit  en  Automne  ,  il  faut  les  planter 
le  plutôt  qu'on  peut ,   &  les  arrofer 
amplement  pendant  tout  l'été  -,  mais 
{\  on   ne  le   veut  que  pour   le  Prin- 
tems  fuivant^  il  taut  les  planter  fort 
tard,  Se  ne  les  mouiller  que  pour  les 
empêcher  de  mourir. 

J'ai  dit  qu'il  faut  planter  deux  Oeil- 
letons enfemble  ^  mais  c'eil  unique- 
ment pour  être  plus  fur  d'en  avoir  un 
qui  reprenne  ,  car  il  faut  ô:er  le  plus 
foible  trois  femaines  ou  un  mois 
après ,  fi  tous  les  deux  viennent  à 
bien. 

On  ne  doit  pas  craindre  qu'ils  pé- 
rififent  quoiqu'on  les  voye  languir 
lon^-tems  :  cela  efl:  attaché  à  la  na- 
ture  de  cette  Plante  qui  ell  tardive  à 
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*■»«]«»■«  reprendre  *,  mais  qui  répare  bien  vite  le 
De  l'/?.-   tems  perdu  quand  elle  commence  une 
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lois  a  pouiier. 
,  Au  mois  de  Seorembre  enfin  ceux 

'■  ^  ^'      >      qu'on  a  deftiné  à  porter  leurs  fruits  com- 
mencent à  montrer  leurs^  pommes,  & 
c'eft:  pour   lors  qu'ils  demandent  des 
^        "  arrofemens   fréquens   6c   copieux  ,   la 

r  régie  eil  une  cruchée  à  chaque  pied  de 

deux  en  deux  jours. 

Pour  les  avoir  beaux  ,  il  ne  faut 

'^''-^ --'?^*''  laifTer  qu'une  feule  pomme  à  chaque 

.^.     ^..  montant,  &  couper  toutes  les  fecon- 

^  u  t.^^      (3es  qui  pouffent  autour  de  la  tige*, 

il  faut  aulïî  rogner  l'extrémité  de  toures 

les  feuilles  d'un  tiers  environ  ,  la  fève 

fe  porte  mieux  dans  le  fruit  &  le  fait 

groflîr. 

Comme  ils  ne  marquent  pas  tous 
en  même  tems ,  ils  fe  fuccedent  or- 
dinairement les  uns  aux  autres  juf- 
qu'aux  gelées  ;  6^  fouvent  il  s'en  trou- 
ve dont  la  pomme  ne  fait  que  com- 
mencer   à  fortir  du   cœur  à  l'arrivée 
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des   gros  froids ,  qui  ne  leur  permec- 
tenn  pas  de  fe  perfedionner  en  place;    de  l.^k- 
pour  lors   on  peut  arracher  les  pieds 
de  les  enterrer  dans  la  ferre  \  ils  ache-    / 
vent  de   former  leur   pomme  ,  &  fe  ^'^ 

confervent   fort    avant   dans   Thyver ,   .  >  ^ 

pourvu  qu'on  ait  l'attention  de  leur  , 
donner  de  l'air  autant  que  le  tems  le 
peut  permettre  -,  oC  en  attendant  que 
les  jeunes  pommes  ayent  grolîi  ^  on 
peut  jouir  de  celles  qui  ont  pris  leur 
groiïeur  en  place ,  &  qu'on  a  dû  enlever 
aux  approches  des  gelées  :  j'entends  fi 
on  a  eu  l'attention  de  les  couper  avec 
leur  tige  toute  entière,  ^  de  les  enter- 
rer d'un  demi- pied  dans  du  fable  frais , 
auquel  cas  ils  fe  confervent  deux  mois 
&  plus  5  pourvu  que  la  ferre  ou  le 
cellier  où  on  les  met  ne  foient  pas  pour- 
riffans. 

Cette  Plante  a  le  double  avantage 
de  fe  cultiver  aifément  dans  fa  naif- 
fance ,  &:  de  donner  promptement  fon 
fruit;  mais  l'hyver  eft  une  faifon  re- 
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■  dourable  pour  elle ,  &  on  ne  la  conferve 


fh^ 


'^ 


7  "^  " 


De  L.iic-    qu'avec  de  erandes  précautions,  fur- 
tout  dans  les  terres  froides. 

La  première  opération  ,  efl  de  les 
labourer  à  la  fin  de  Novembre ,  &  s'ils 
font  en  terre  légère  ,  il  faut  les  buter; 
^-^      c'efl-â-dire  élever  fept  à  huit  pouces 
^  de   terre  tout  autour  \  s'ils  font    en 

I  terre  rorte  ,  on  doit  bien  s  en  garder, 

cj^       ^'^**  car  ce    feroit  le   moyen   de  les  faire 
pourrir  ,  cette  méthode  de  les  labourer 
n'efl:  pas  pourtant  univerfelle  -,  beau- 
coup de  particuliers  fe  contentent  de 
donner  un  bon  binage  a  la  fin  de  Sep- 
tembre pour   détruire    les  mauvaifes 
herbes ,  &   ne   les   labourent  point , 
prétendant  que  la  gelée  ne  mord  pas 
fi  avant  dans  la  terre  fellée ,  &  que 
l'eau  des  pluyes  qui  leur  eft  fi  perni- 
cieufe  ne  fe  porte  pas  fi  aifément  au  tout 
du  pied  -,  j'adopre  afiez  ce  fentiment , 
d'autant   mieux    que  l'ayant  éprouvé 
une  fois  fai  parfaitement  bien  confervé 
mon  plant» 
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J'ai  encore    éprouvé   une    chofe- , 


que  je  confeille  a  tous  ceux  qui  fe  df.  l  .r- 
trouvent  en  terre  -  forte  Se  numide  , 
comme  la  mienne ,  c'eft  de  dreifer  les 
planches  des  carrés  en  dos  de  bahu  , 
qui  n'ayenc  que  trois  pieds  ,  ôc  de 
planter  un  feul  rang  d'Oeilletons  dans 
le  milieu  j  les  eaux  s'écoulent  dans  les 
deux  rentiers  qui  font  plus  bas  d'un 
pied  5  &  les  Plants  fe  confervenc  beau-- 
coup  mieux. 

Mais  dans  quelque  fituation  qu'oî% 
ies  mette ,  &  foit  qu'on  les  laboure 
ou  non  5  le  point  elTentiel  eft  de  les 
bien  couvrir  pendant  les  gelées ,  &  il 
ne  faut  pas  attendre  d'être  furpris  par 
le  rems  :  dès  le  mois  de  Novembre  on 
doit  faire  porter  les  couvertures  autour 
des  carrés ,  pour  pouvoir  les  employer 
diligemment  quand  le  befoin  le  de* 
mande. 

Les  uns  fe  fervent  de  Grande  litie- 
re  5  les  autres  de  feuilles ,  les  autres 
de  rofeaux  brifés ,  chacun  fait  ufage 


De  l'ar- 
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de  ce  qu'il  peut  avoir  ,  &  le  plus 
fouvent  c'eft  en  pare  perte  •,  la  bonne 
couverture  pour  les  conferver  fiire- 
menr ,  c'eft  celle  qu'cmployent  nos 
Marechés  j  ils  prennent  d'abord  le  fu- 
mier court  qui  fort  Ac$  Couches  j 
c'eft-a-dire  les  parties  de  fumiers  qui 
ne  fe  font  pas  confommées ,  3c  après 
avoir  coupé  les  feuilles  des  Artichauc-S 
à  fept  a  huit  pouces  de  terre ,  ils  em- 
maillottent  le  pied  avec  ce  petit  fu- 
mier &  le  preiTent  contre  ;  lorfqu'en- 
fuite  les  grandes  gelées  furviennent^  ils 
le  couvrent  tout  à  fait  avec  de  la  li- 
tière féche  5  qu'on  nomme  autrement 
de  la  paille  brûlée  ,  &  ils  augmentent 
la  charge  à  mefure  que  les  gelées  de- 
viennent plus  fortes  j  cela  les  défend 
fi  bien  qu'il  ne  leur  arrive  prefque 
jamais  d'en  perdre  ;  mais  comme  tout 
le  monde  n'a  pas  toutes  ces  commo- 
dités 5  il  faut  tirer  parti  de  ce  qu'on 
peut  avoir  :  or  il  eft  fort  poffible  à  tout 
particulier  de  faire  arriver  chez  lui  au 
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mois  d'Aoûc ,  quelques  voitures  de  fu- 
mier long  qu'on  ammiile  pour  fécher, 
&  ce  fumier  pouvant  fuffire ,  on  a  couc 
à  fe  reprocher  quand  on  a  négligé 
cette  précaution  ,  &  que  les  Arti- 
chauts viennent  à  périr.  Tous  les  au- 
tres expédiens  ont  leur  inconvénient» 
la  litière  qu'on  fort  fraîchement  de 
l'écurie  s'échauffe  quelquefois  ,  &  la 
Plante  en  fouffre  -,  elle  attire  au(îî 
le  mulot  qui  venant  à  fentir  l'Ar- 
tichaut ,  le  coupe  6^  le  ruine  :  elle 
attire  de  mên:ie  les  Pigeons,  les  Cor- 
neilles  &  les  Pies  qui  la  grattent,  6c 
découvrent  le  cœur  5  (q,s  feuilles  ra- 
niaOTées  quelles  qu'elles  foient ,  ont  le 
défaut  de  pourrir  Se  de  jetter  une  humi- 
dité dans  le  pied  qui  le  pourrie  aufîi  \ 
d'ailleurs  le  vent  les  emporte  en  partie, 
&  la  gelée  pénètre  a  travers  ce  qui 
relie  -,  les  Rofeaux  brifés  ne  font  pas  un 
corps  alTez  compadt  :  tout  cela  les  pré- 
ferve  bien  quelquefois ,  mais  ne  fufïîc 
pas  quand  les  hyvers  font  longs  &  ru* 
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mâts  y  5c  je   reviens   à  dire  qu'il  faut 


TICHAUr. 


D £  L/i  R-  avoir  une  providon  de  litière  féchc  , 
qui  n'eft  pas  même  à  l'abri  de  tous 
les  inconvéniens  ,  car  les  Corneilles 
&  les  Pigeons  viennent  encore  la 
fouiller  quoiqu'ils  ne  s'y  arrêtent 
pas  :  les  grands  vents  la.  dérangent 
aufllj  pour  y  obvier  je  me  fuis  avifé 
de  mettre  par-deiTus  une  tuile  qui 
a  de  plus  l'avantage  d'empêcher  les 
neiges  Se  les  eaux  de  pluyes  de  mê- 
me que  la  gelée  ,  de  pénétrer  dans 
le  cœur  :  ceux  qui  voudront  m'imitet 
s'en  trouveront  bien  -,  au  défaut  de 
tuiles  5  il  faut  prendre  du  fumier  à 
demi-confommé ,  qui  fe  lève  par  ga- 
lette &  en  couvrir  la  litière  ,  ce  qui 
produit  le  même  effet.  Je  me  fuis  un 
peu  étendu  fur  cet  article ,  parce  que 
rien  n'efl:  plus  important  que  les  cou- 
vertures pour  la  confèrvarion  de  cet- 
te Plante ,  qu'il  eft  défagréable  de 
perdre  après  l'avoir  cultivée  toute  Tan- 
fiee. 


I 
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C'eft  ordinairement  aux  environs  de 


Nocl  qu'on  mec  la  dernière  charge  ,  &  de  lar- 
Il  ny  a  de  iLircre  de  loter  rout-a-rait 
qu'au  commencement  d'Avril  ^  il  fe 
trouve  par-là  que  la  Plante  demeure 
pendant  trois  mois  étouffée  fous  la  cou- 
verture qui  la  fait  blanchir  ôc  quelque- 
fois pourrir  ;  pour  prévenir  ce  dernier 
inconvénient ,  il  faut  avoir  l'attention 
pendant  CQS  trois  mois  de  découvrir  un 
peu  le  cœur  ^iu -coté  du  midi ,  lorfque  le 
tems  eft  doux ,  Se  le  recouvrir  exacte- 
ment dès  que  le  froid  reprend. 

Le  tems  de  leur  réfurreétion  étant 
enfin  arrivé  ,  on  com.mence  par  décou- 
vrir feulement  le  cœur  ,  quelques  jours 
après  on  dérange  la  couverture  du 
côté  du  foleil  ,  &  huit  jours  aorès  on  ,  -.  i 
ote  tout  oc  on  la  tranlporte  ou  on  peut 
en  avoir  befoin  -,  j'ai  dit  dans  le  Cha- 
pitre des  Couches  l'ufage  qu'on  en  peut 
faire. 

Enfin  ,  on  lâbomre  les  carrés  avecTat^ 

cention  dechoifir  la  terre  la  plus  meuble 
Tome  L  I 
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pour  mettre  autour  des  pieds ,  &  on  les 

^^77Ï^  déchaufle  ,  s'ils  ont  été  buttés.  Ils  re- 

TicHAux.  ^ei-diffent  bientôt  &  on  les  Oeilletonne 
des  que  les  Oeilletons  paroilTent  aiïez 
forts  ,  ce  qui  arrive  plutôt  ou  plus  tard, 
fuivant  les  années ,  mais  communé- 
ment c'eft  à  la  mi- Avril  ou  à  la  fin  ; 
cette  opération  eft  très-importante  & 
demande  des  attentions  particulières 
qu'ont  peu  de  Jardiniers. 

On  commence  d'abord  par  déchauiïer 
le  pied  avec  la  bêche ,  de  manière  que 
la  fouche  foit  à  découvert  &  qu'on  puixTe 
inftrumenter  autour  en  toute  liberté  •, 
on  éclate  enfuite  avec  le  pouce  tous  les 
Oeilletons  qui  fe  trouvent  autour  du 
cœur  qui  doit  donner  le  fruit ,  &  on 
les  éclate  net  jufques  fur  le  gros  de  la 
fouche  -,  fi  le  pouce  ne  fuffit  pas  on  fe 
fert  du  couteau  pour  les  couper  plus 
près ,  afin  qu'il  n'en  repouffe  pas  d'au- 
tres 5  &:  on  coupe  en  même  tems  le 
pied  des  vieux  montans  de  l'année  pré- 
cédente qui  fe  trouve  entre  deux  ter- 
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res  :  on  nettoyé  enfin  la  fouche  le  plus 
exafbemenc  qu'on  peut  -,  fi  le  cœur  a 
péri  pendant  l'hyver  comme  cela  arri- 
Te  très-fouvent,  on  fait  choix  du  meil- 
leur Oeilleton  pour  le  lailTer  en  place  5 
mais  il  faut  obferver  en  même  tems 
qu'il  foit  bien  placé ,  c'eft-a-dire ,  qu'il 
prenne  fa  nailTance  du  bas  de  la  fou- 
che ,  car  lorfqu'il  fe  trouve  fur  le  haut 
le  fruit  ne  vient  pas  û  beau  ;  on  forme 
un  petit  badin  autour  avec  la  terre  la 
plus  meuble ,  &  on  donne  une  bonne 
mouillure. 

Après  cette  opération ,  on  les  voit 
profiter  à  vue-d'œil ,  pourvu  qu'on  les 
arrofe  amplement  fi  lafaifon  le  deman- 
de *,  enfin  ,  on  commence  à  la  mi-Mai 
à  voir  paroître  les  pommes  &  il  s'en 
trouve  ordinairement  de  bonnes  à  cou- 
per vers  la  fin  du  mois. 

Il  faut  pratiquer  dans  cette  faifon 
les  mêmes  chofes  que  j'ai  obfervé  pour 
ceux  d'Automne  j  c'eft-à-dire  ,  rogner 
les  feuilles  6c  ne  laifier  qu'une  pomme 
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à  chaque  moncanr  j  mais  fi  on  ne  s'em- 
De  l'ar-   baraiïe  pas  de  la  ^rolTeur  èc  qu'on  foie 
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bien  aile  d  avoir  les  rejertcns  pour  man- 
ger à  la  poivrade ,  on  lailTe  agir  la  na-» 
ture  en  liberté. 

Comme  fouvenc  dans  ce  mois  de 
Mai  il  arrive  encore  àts  gelées ,  il  faut 
avoir  attention  ,  lorfqu'on  en  eil  me- 
nacé>  de  couvrir  les  jeunes  pommes  avec 
un  peu  de  litière  féchc  pour  les  préfer- 
ver^car  elles  font  très-fufceptibles  de 
la  gelée  dans  leur  naiffance. 

Après  que  le  fruit  eft  cueilli  5  il  faut 
couper  les  mon  tans  le.  plus  bas  qu'on 
peut  5  ou  les  écla  ter  avec  le  pied ,  ce  qui 
vaut  encore  mieux. 

Ils  repouirent  tout  de  fuite  des  OeiU 
le  ton  s  en  grand  nombre ,  6c  fi  on  a  foin 
quand  ils  font  un  peu  forts  de  n'en 
laiflTer  qu'un  ,  cet  Oeilleton  fc  nourrit 
abondamment,  &  pouffé  à  l'eau  ,  donne 
.  alTez  fouvent  fon  fruit  dans  l'Automne, 
tout  au  moins  il  le  donne  plutôt  au 
Printems  fuivant  3  ôc  par  1^  furce  qu'il 
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a  pris  il  réfifte  mieux  aux  gelées. 

Lorfque  vous  voulez  détruire  un  -^  l.-.k- 
carré  qui  a  fait  fon  rems  pour  tirer 
parti  de  (on  refte ,  il  faut  le  deftiner  à 
donner  des  Cardes  pour  i'Hyver,  &  en 
ce  cas  ne  laiiTer  fur  chaque  pied  qu'un 
Oeilleton  ,  on  le  laiife  profiter  jufqu'aLi 
mois  de  Septembre  &  d'Odtobre ,  Se 
après  l'avoir  lié  on  l'empaille;  un  mois 
après  la  Carde  eft  blanche  &  on  coupe 
le  pied ,  mais  pour  en  jouir  plus  long- 
tems  il  ne  faut  les  empailler  qu'à  pro- 
portion de  fon  befoin  &  en  garder  juf- 
qu'aux  grandes  gelées  3  qu'on  emporte 
dans  la  ferre  &  qui  y  blanchiilent  le 
pied  en  terre  dans  le  fable  avec  de  la 
paille  féche  entre  chaque  rang  :  dans 
quelques  Provinces  Méridionales  on  ne 
fait  autre  chofe  que  de  les  coucher  fur 
le  coté  &  les  couvrir  d'un  pied  de  terre 
dans  leur  même  place  ,  où  ils  fe  con- 
fervent  fort  bien  jufqu'à  Pâques  j  mais 
dans  ce  climat  les  terres  font  trop  froi- 
des &  les  hyvers  trop  lon2;s.    J'en  ai 

liij 


I9S  1^ È  C  O  LE    D  U 

fait  répreuve ,  ils  ont  pourri  *,  on  ne 
De  lar-   Joit  pas  nédiser  ce  dernier  profit  des 

TiCHAUT.  .     ,  ,,  -  /•      ^         t 

Artichauts ,  d  autant  plus  que  la  Carde 
a  beaucoup  plus  de  finelTe  èc  de  goûc 
que  le  Cardon  d'Efpagne. 
,J5vî;*^  -  Il  me  refte  à  dire  à  l'égard  de  cette 
;  ■  I  *  I  Plante  5  qu'elle  a  ïts  ennemis  comme 
toutes  les  autres  j  le  Mulot ,  la  Mouche 
&  le  Puceron  la  tourmentent  beaucoup 
chacun  dans  fa  faifon.  Le  premier  la 
laiiTe  aGfez  tranquille  pendant  Tété, 
mais  riiyver  il  mange  fa  racine  &  dé- 
truit quelquefois  des  carrés  tout  en- 
tiers ',  pour  les  préferver ,  on  eft  alTez 
dans  l'ufage  de  planter  un  rang  de  Car- 
des de  Poirée ,  qu'on  nomme  Bettes- 
Blondes  dans  les  Provinces ,  au  milieu 
de  chaque  Planche  d'Artichauts  ,  la  ra- 
cine de  cette  Plante  étant  plus  tendre 
ils  s'y  attachent  plutôt  qu'à  l'Artichaut, 
qu'ils  épargnent  par- là  *,  mais  ce  pré- 
fervatif  a  fon  inconvénient,  car  cette 
Poirée  qui  ell  une  Plante  forte  fait  de 
l'embarras  entre  les  Artichauts ,  <5c  elle 
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cfFritre  la  terre  ,  je  trouve  qu'il  eft 
mieux  d'en  planter  trois  rangs  près  à 
près  tout  autour  du  carré  qui  fervent 
de  rerranchemens  aux  Artichauts  :  cet 
Animal  s'y  arrête  quelquefois  au  paiTa- 
ge  &  ne  va  pas  plus  avant ,  on  peut 
encore  en  diminuer  le  nombre  par  le 
moyen  de  beaucoup  de  quatre  de  chiffre 
qu'on  diilribue  autour  du  carré  \  il  s'en 
prend  quantité,  pourvu  qu'ils  foient 
exadement  tendus  tous  les  jours  &  \ts 
appas  renouvelles  5  le  meilleur  eft  la 
graine  de  Potiron. 

A  l'égard  de  la  Mouche  &  du  Puce- 
ron 5  on  n'y  a  point  encore  trouvé  de 
remède  ,  on  remarque  feulement  que 
les  fréquens  arrofemens  les  détournent 
quelquefois ,  &  que  les  terres  fortes  y 
font  moins  fujetres  que  les  terres  lé- 
gères. 

La  durée  ordinaire  de  cette  Plante 
cft  de  trois  ou  quatre  ans ,  palfé  lequel 
tems  elle  ne  périt  pas  radicalement, 
mais  elle  ne  donne  que  du  fruit  mifé- 
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rable  ,  il  fane  en  replanter  d'autres  & 
De  i:kk-   choiiir  une.  autre  place. 

Dans  les  années  où  la  grande  rigueur 
de  riiyver  fait  périr  cette  Plante  com- 
me il  efl  arrivé  en  1740  &  1742-5  & 
où  il  n'eil   pas  facile  de  trouver  des 
Oeilletons  pour  en  replanter,  il  faut 
avoir  recours  d  la  graine  qui  réullit  fort 
bien  -,  on  en  féme  trois  grains  dans 
chaque  place  où  on  met  une  poignée 
de  terreau,  &c  quand  ils  font  levés  ? 
e'eft-à-dire  ,   un   mois    aorès   on  n'en 
lailTe  qu'un  &  on  arrache  les  autres  ^ 
ils  donnent  leur  fruit  ou  dans  l'Au- 
tomne ou  au  Printems  tout  comme  les 
Oeilletons  -,  il  eft  donc  à  propos  d'avoir 
toujours  une  petite  provifion  de  graine 
qui  fe  conferve  fort  long-tems,  &  qui 
ell  fou  vent    demandée   foit  pour   les 
Provinces  éloignées  5  foit  pour  les  îfles 
où  on  ne  peut  pas  envoyer  à^s  Oeille- 
tons :  elle  fe  trouve  dans  le  cctur  de 
la  pomme  qu'on  kiffe  fécher  en  place, 
comme  je  l'ai  dit  plus  haut ,  Ôc  pour 
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éviter  qu'elle  ne  pourriiïe  en  miirilTanc,  — — — 
il  faut  piquer  un  échallas  à  un  pied  en-  i^-  l'ar- 
■\^iron  de  la  Plante,  du  cote  du  nord  , 
&  y  attacher  la  pomme  ,  qu'on  panche 
de  manière  qu'elle  regarde  rhorifon  , 
afin  que  l'eau  des  pluyes  qui  viennent 
ordinairement  en  Eté  du  côté  du  midi , 
ne  puilTe  pas  y  entrer. 

On  jouit  de  ce  fruit  depuis  le  mois 
de  Mai j  jufqu'en  Janvier  &  Février, 
6c  on  peut  le  conferver  fec  toute  l'an- 
née ;  voici  la  meilleure  manière. 

Il  faut  d'abord  éclater  de  force  les 
pommes  de  leurs  tiges  ,  6c  non  pas  les 
couper  j  la  raifon  eft  qu'en  les  éclatant, 
les  tiges  entraînent  les  filets ,  qui  font 
annexés  au  cul,  ce  que  le  couteau  ne  fait 
point  i  on  les  jette  enfuite  telles  qu'el- 
les font  dans  l'eau  bouillante  ,  ou  on 
les  laiffe  cuire  a  moitié  ;  retirées  de  l'eau 
&:  un  peu  refroidies ,  on  arrache  toutes 
les  feuilles ,  on  ôte  le  foin  avec  une 
cuilliere,  &;  on  coupe  le  deiTous  à  l'é- 
paiiT^ur  d'un  périt  écu  ^  :out  de  fuite 
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—M—  on  les  jette  dans  de  l'eau  froide,  «Sr  aprcs 
De  l'ar-  y  avoir  relié  deux  heures,  on  les  mec 
egouter  lur  des  clayes  expolees  au  io- 
leil ,  où  on  les  lai(Iè  deux  jours  ,  d'où 
on  les  fait  pafifer  au  four  pour  achever 
de  fécher ,  en  obfervanc  qu'il  n'y  aie 
i^u'une  petite  chaleur*,  on  les  y  lailTe 
jufqu'à  ce  qu'ils  foient  bien  itQ^ ,  & 
on  les  enferme  enfuite  dans  un  endroit 
Qii  il  n'y  ait  point  d'humidité. 

Pour  s'en  fervir  ,  on  les  fait  revenir 
dans  Teau  tiède  pendant  quelques  heu- 
res ,  &  on  les  fait  cuire  à  l'eau  bouil- 
lante ,  en  y  jettant  un  morceau  de  beur- 
re, manié  avec  de  la  farine  ;  on  les  ap- 
prête enfuite  au  jus  ou  à  la  fauce  blan- 
che ,  on  les  mêle  auffi  dans  les  ragoûts  \ 
mais  s'il  m'eft  permis  de  dire  mon  itw- 
timent ,  c'eft  un  manger  fort  médiocre  , 
bc  les  bons  Cuifiniers  ne  s'en  fervent 
guéres  ;  confits  à  l'eau  falée  ou  au  vinai- 
gre ,  ils  valent  encore  moins ,  car  ils 
prennent  un  goût  mariné  &  défagréable, 
qui  efface  tout- â- fait  leur  véritable  goût. 
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CHAPITRE   X. 

Defcr'iptîon  de  l'AsPERGE^fcsdlffi^ 
rentes  efpcces ,  fcs  proprléccs  ^  fa. 
culture  5  &c* 

L'A  s  p  E  R  G  E  eft  de  tous  les  légu-  — — ■ 
mes^  celui  qui  a  le  plus  de  bon-       de 
nés  qualités ,  lans  mélange  de  mauvai- 
fes  i  elle  eft  faine ,  agréable  au  goût , 
&  l'emprelTement  que  tout  le  monde  a  [ijUlilJ 
pour  elle  en  fait  atTez  éloge  -,  elle  eft  ~ 
d'ailleurs    d'un  bon  rappon  ,  fournit 
abondamment  pendant  trois  mois,  6c  fa 
culture  ne  demande  que  peu  de  foins  y 
conftamraent  nous   n'avons    point  de 
Plante  Potagère  dans  laquelle  on  trouve 
tant  d'avantages  réunis. 

Il  y  en  a  trois  efpeces  ^  la  Grodè  ,  la  , 

Commune  &  la  Sauvage ,  qui  ne  difté-  d  '■  J 
rent  entr'elles  que  par  la  groiTeur  \  ainfi        ' 
la  defcription  de  lune  fecvira  pour  les 
diacres. 
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Sts  racines  font  nombreufes  ,  atra- 

L>  H       chées  comme  à  une  tète  ,  cylindriques  s 

l'Asperge.     ,  i  i        i  a  ,,    ' 

charnues ,.  blanchâtres  &:  gluantes  -,  elles 
poudent  au  Printems  pluiieurs  tiges, 
tendres ,  longues  &  cylindriques ,  poin- 
tues >  vertes  ,  lifïês  6c  J[ans  feuilles , 
d^une  faveur  agréable ,  qui  s  élèvent  de 
<î ,  8  ou  10  pouces  ,  plus  ou  moiiTS, 
^  qui  doivent  être  prifes  à  ce  point 
-  pour  être  mangées,  c'ed-à-dire  y  3  oa 
4  jours  après  qu'elles  font  forties  de 
terre,  palTé  lequel  tems  elles  s'épanouif- 
fent  pour  ainfi  dire ,  &  s'élèvent  pea 
à  peu  à  la  hauteur  de  3  ou  4  pieds , 
fe  partageant  en  plufieurs  Rameaux, 
autour  defqueîs  nailTent  beaucoup  de 
petits  filaments  verts,  qui  lui  tiennent 
lieu  de  feuilles ,  (es  fleurs  font  placées 
le  long  de  (es  petits  rameaux  vers  les 
extrémités ,  formées  a  fix  pétales  difpo- 
fées  en  Rofe  d'un  vert  pâle  ;  leur  piftilîe 
fe  change  en  un  fruit  ou  une  Baye  mol- 
le, de  la  grofTeur  d'un  Pois  ,  prefque 
fphérique ,  qui  eft  d'abord  verte  &  qui 
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devient  d'an  rouge  vif  en  muriflant , 
laquelle  renferme  deux  ou  trois  graines       ^  ^ 
creuiees  a  leur  milieu  ,  noires  ùc  dures 
par  iefquelies  la  Plante  fe  multiplie. 

On  \ts  mange  à  l'huile,  au  beurre, 
ou  au  jus ,  après  avoir  été  jectées  pen- 
dant quelques  rainures  dans  l'eau  bouil-  Uj^^t  ,-^ 
lante ,  &:  on  doit  les  veiller  de  près,  car 
pour  peu  qu'elles  foient  trop  cuites  , 
files  perdent  tout  leur  goût  5^  leur  "  ^''^ 
agrément  j  hachées  menu  quand  elles 
font  petites,  on  les  apprête  de  la  même 
manière  que  les  petits  Pois,  elles  fer- 
vent auiîi  de  garniture  pour  les  foupes  &: 
dans  beancouD  de  ragoârs  ;  on  les  aime 
particulièrement  avec  les  œufs  brouillés» 

Cette  Plante  eO:  apéritive  &  diuré- 
tique,  elle  excite  l'appecit,  5c  provo- 
que lurine  qu'elle  rend  fort  puante  y 
{^s  autres  vertus  qui  font  d'amollir  le 
ventre ,  de  difiToudre  la  pierre ,  d'empê- 
cher le  calcul ,  de  porter  à  l'amour,  &c, 
font  conteftées  ',  ainfi  on  peut  les  tenir 
pour  doutcufes.  5a  racine  eft  du  nom- 
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^M^— —  bre  des  cinq  grandes  racines  apéritl\re^ 
^  De  qu*on  employé  dans  les  prifannes 5  les 
*  apozêmes,  &  les  bouillons  apéritifs,  & 
c'eft  la  Sauvage  qu'on  prend  par  préfé- 
rence aux  deux  autres ,  lorfqu'on  peut 
en  trouver ,  fes  vertus  étant  reconnues 
fupérieures  :  on  fe  fert  aulîî  quelquefois 
de  la  graine  ,  mais  rarement  ;  ceux  qui 
font  fujets  à  la  gravelle,  doivent  s'en 
abdenir  parce  qu'elle  difïout  &  fépare 
trop  le  fel  urineux  dans  les  reins  ,  & 
que  furvenant  quelque  acide  étranger 
apporté  Az%  premières  voyes,  il  s'y  fait 
une  coagulation. 

La  première  efpéce,  qu'on  nomme 

^^  autrement  l'Afperge   de   Pologne   ou 

/    .        d'Hollande,  ne  s'eft:  pas  encore  multi- 

h  P  f  A  /'pliée  au  point  d'en  voir  paroître  dans 

^  les  Marchés  publics  \  il  n'y  a  que  ceux 

qui  les  élèvent  pour  eux-mêmes,  qui 
en  jouifîent ,  &  comme  la  plantation 
en  efl:  très  -  coûteufe ,  il  fe  pourroit 
qu'elle  ne  devînt  jamais  marchande,. 
en  quoi  ie  public  perd  j  elle  ne  diffère 


JARDiv  Potager       207 
pourranc  de  la  commune  ,  que  par  fa  mi 


Vix 


erolTeur  approchante    de  celle   d'une       ^- 
canne  \  mais  le  plaifir  que  cette  groiicur 
offre  aux  yeux ,  ôc  le  profit  qu'on  y  trou- 
va ,  fuffifent  bien  pour  qu'on  ait  de 
rempreOTem.ent  pour  elle. 

Comme  on  ne  trouve  point  de  plant  Q\ifj^ 
de  cette  efpece ,  Ôc  qu'il  eft  même  alTez  / 
difficile  de  rencontrer  de  la  graine  fùre, 
il  faut  l'élever  foi- même  quand  on  veut 
en  avoir  j  la  feule  difficulté  eft  de 
trouver  des  amis ,  par  qui  on  puifîe 
l'avoir ,  car  le  refte  eil  facile  quoique 
coûteux» 

On  la  féme  fort  claire  au  mois  de  /vt^wx^^^^ 
Mars  5  dans  quelque  planche  bien  pré- 
parée avec  du  terreau  mêlé ,  3c  on  herfe 
bien  la  terre  avec  la  fourche  pour  l'en- 
terrer ;  on  la  recouvre  enfuite  avec  un 
pouce  de  gros  terreau  ou  de  menu  crot- 
tin -,  on  peut  également  la  femer  par 
rayon  ,  Se  c'eft  Tufage  d'Hollande:  au 
tout  d'un  mois  elle  levé  ;  on  farcie  le 
plaîït  autan:  de  fois  qu'il  en  a  befoin  , 
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*on  l  eclaircir  s'il  eft  trop  dru ,  &  on  Par- 


,^  ^E       rofe  de  tems  en  tems  :  au  mois  de  No- 

iAsperge. 

vembre  fuivantjOn  coupe  les  fanes  à 
un  pouce  de  terre ,  il  n  y  a  pas  d'autre 
façon  *,  vers  le  milieu  de  Mars  qui  fait 
Tannée  révolue ,  il  eft  bon  à  replanter  > 
on  l'arrache  avec  la  fourche  ,  pour  ne 
pas  offenfer  les  racines,  &  on  le  plante 
tout  de  fuite  dans  la  place  qu'on  lui  a 
préparée. 

On  peut  également  les  planter  avant 

fL^  rhyver ,  avec  l'attention  de  les  couvrir 

pendant  les  gelées  *,  elles  fe  piettent 
mieux,  ôc  pouffent  avec  plus  de  vi- 
gueur au  Printems  fuivant  :  j'en  ai  vu 
l'épreuve  \  mais  on  rifqueroir  de  les  per- 
,  dre ,  en  les  plantant  dans  la  faifon  que 
je  dis  5  fi  on  ne  les  couvroit  pas  d'une 
bonne  épailfeur  de  litière  à  demi  con- 
fommée. 

C'eft  la  place  qui  coûte  à  préparer  j 

^^  &  c'eft  la  qualité  du  fond  de  terre  qui^ 

doit  régler  :  fi  elle  cft  fabloneufe ,  il 
faut  d'abord  tracer  les  planches,  qui 
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doivent  avoir  quatre  pieds, far  telle  lon- 
gueur qu'on  voudra,  &  laiiFer  entre       de 
chaque  planche  le  même  intervalle  de  ^-     " 
quatre  pieds,  pour  recevoir  les  terres 
qu'on  ell:  obligé  de  retirer  des  planches  x< 

qu'il  faut  fouiller  de  deux  pieds  &  de- 
mi *,&  c'eft  fur  ces  entredeux,  qu'on 
nomme  les  ados,  qu'on  la  rejette  en 
partie.  Je  dirai  bientôt  ce  qu'il  fauc 
faire  de  furplus. 

Cette  fouille  faite  ,il  faut  y  mettre 
un  pied  de  fumier  de  vache  bien  con- 
fommé,  qu'on  marche  de  bout  en  bout, 
de  manière  que ,  pour  que  la  mefare 
d'un  pied  s  y  trouve  ,  il  en  faut  d'abord 
une  hauteur  de  i  8  pouces. 

Quand  le  fumier  eft  bien  plombé  &C 
bien  égalifé,  on  le  couvre  de  llx  pouces 
de  terre  palTée  à  la  claie ,  avec  moitié 
terreau  5  on  étend  enfu-te  les  pattes 
d'Afperges  rangées  en  échiquier ,  à  deux 
pieds  de  difiance  en  tout  fens ,  ce  qui 
forme  deux  ran^s  feulement  dans  cha- 
que  planche ,  ^  à  mefare  qu'on  les 
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— — —  place  3  on  les  recouvre  d'un  peu  de  la  j 

E)s       même  terre  compofée  ;  on  jette  enfuite 

trois  pouces  de  cette  même  terre ,  fur  j 

toute  la  fuperficie  *,  &  c'eft  la  dernière 
opération. 

Mais  pour  faire  le  mélange  de  la  ter- 
re avec  le  terreau ,  comme  je  l'ai  dit ,  il 
faut  choiilr  une  place  convenable  dans 
le  voi image  ,  où  on  fait  porter  une 
quantité  fuffifance  des  terres  fouillées 
qu'on  reprend  fur  les  ados  où  eîle  a  écé 
mife  en  dépôt  -,  on  y  fait  tranfportcr 
aulli  le  terreau ,  &  on  mêle  bien  le  tout 
cnfemble ,  on  les  palTe  en  même  tems  à 
la  claie  ,  &  on  les  rapporte  fur  les  plan- 
ches. 

En  faifant  toutes  ces  opérations,  on 
ne  doit  point  marcher  dans  les  planchesj 
il  faut  fe  tenir  fur  les  ados ,  &  avec  un 
râteau  drelTer  le  terrein  également  j  s'il 
refte  trop  de  terre  fur  les  ados ,  c'eft-à- 
dire  ,  plus  de  dix- huit  pouces  au-deflus 
de  la  fuperficje  des  planches,  il  faut  l'en- 
lever 5  (3c  la  répandre  dans  le  voiiinage. 
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Sur  la  méthode  ci-delTus,  quoiqu'af-  — — ■ 
fez  frénéralement  fui  vie  ,  il  fe  puéfente  ^  e 
une  réflexion  ;  c  eft  qu  il  le  trouve  la 
moitié  du  terrein  perdu  en  ados ,  &  on 
ne  fcauroit  l'éviter ,  à  moins  de  tranf- 
porter  les  terres  ailleurs ,  qui  ne  fçau- 
roient  trouver  place  fur  les  ados ,  fi  on 
les  reftraignoir  à  deux  pieds  ,  il  fau-« 
droit  enfuite  rapporter  ces  terres  d'an- 
née en  année ,  pour  recharger  les  plan- 
ches 5  comme  je  l'ai  expliqué  -,  &  outre 
l'embarras  de  ce  tranfport  ^  fouvent  on 
n'a  pas  de  place  convenable  dans  le 
voifinage,  ce  qui  néceilire  de  les  planter 
dans  la  difpofîtion  fufdite.  Voici  pour- 
tant un  expédient  que  j'ai  trouvé  6c  mis 
en  ufage ,  pour  obvier  à  cette  perte  de 
terrein  :  j'ai  tracé  d'abord  les  planches 
de  la  dernière  plantation  que  j'en  fis 
Tannée  dernière ,  fur  quatre  pieds  de 
largeur  ,  &  deux  pieds  feulement  d'a- 
dos 5  &  de  deux  planches ,  je  n'en  ai 
planté  qu'une  alternativement  -,  les  ter- 
res forcies  de  celle-ci  ont  été  répandues 
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|Mi— fur  celle  que  j'ai  laiiTée  en  fufpens,  Se 
De  qui  fera  plantée  à  fon  tour  Tannée  pro- 
cnaine ,  après  que  les  terres  donr  eue  ie 
trouve  acliiellement  chargée  feront  re- 
mifes  fur  celle  qui  eft  plantée ,  ainfî 
qu'on  le  doit  -,  ôc  alors  les  ados  qui  fe 
trouvent  doubles ,  fuHiront  pour  rece- 
voir les  terres  des  planches  que  je  plan- 
terai :  je  n'y  perdis  rien  en  attendant  *, 
mon  terrein  fe  trouvant  employé  en  dif- 
férentes plantes ,  on  pourra  pratiquer  la 
même  chofe ,  (i  on  !e  juge  à  propos. 

En  terre  forte  Topérarionfe  fait  tout 
différemment ,  par  la  raifon  que  TAf- 
perge  ne  craint  rien  tant  que  1  humidi- 
té ,  Se  qu'elle  y  pourriroit ,  h  on  Ten- 
terroit  comme  dans  la  terre  légère  ]  on 
ne  doit  donc  fouiller  les  planches  que 
d'un  pied ,  on  rejette  une  pariie  de 
ce  qui  en  fort  fur  le  fentier  qui  ne 
doit  avoir  que  deux  pieds ,  "k:  on  tranf- 
porte  l'autre  partie  dans  une  place  voi- 
iine  &:  commode  ,  pour  la  préparer 
avec  une  quantité  égale  de  terreau  » 
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comme   je  lai   expliqué  ci-dclTas. 

La  fouille  faite  ,  on  la  remplir  com-  ^  de 
ble  de  fumier  de  cheval  bien  pourri ,  ou  " 
de  fumier  de  mouron  qui  aura  été  préa- 
lablement expofé  à  l'air  pendanr  quel- 
que tems  5  pour  perdre  fa  plus  grande 
chaleur  qui  bruleroic  le  planr  ;  on  le 
trépigne  comme  l'autre ,  6c  on  le  re- 
couvre de  fix  pouces  de  la  même  terre 
préparée  :  on  range  ie  pfant ,  ôc  on  le 
recouvre  tour  de  même. 

Il  fe  rrouve  pvir-là  que  le  plant  a  une 
élévation  de  (ix  pouces  de  plus  que  la 
furface  du  terrein  ,  3c  que  la  fuperficie 
des  planches  en  a  neuf,  à  caufe  des 
trois  pouces  de  terre  qui  couvrent  le 
planr ,  ce  qui  fait  que  l'eau  s'écoule 
dans  les  parties  inférieures. 

D'une  manière  comme  de  l'autre  ,  il 
faut  être  foigîieux  de  farder  ie  plant  j 

quand  il  ed:  levé  ,  5c  de  continuer  pen"  "^ 

danr  tout  l'été  *,  il  faut  de  même  le 
mouiller  de  tems  en  tems  dans  les  fc- 
cher  elles. 


J 
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■^— — ■     Si  quelque  pied  a  manqué  ,  on  peut 

,.  ^^       le  remplacer  au  bouc  d'un  mois  ;  mais 

.  y^  s'il  en  périt  pendant  Tété ,  on  marque 

/  /"T  Aqs  places  avec  des  basiuettes  ,  ÔC  on  les 

o^iaJ  nu     ^^g^^^^^^^  "^'•^  rrinrems  luivant. 

Aux  environs  de  la  Toulfaints  on 
coupe  les  montans  à  un  pouce  de  terre  ; 
on  recharge  les  planches  de  trois  pouce» 
de  terre  qu'on  prend  fur  les  ados ,  ÔC 
on  y  donne  un  petit  labour ,  en  coulant 
la  bêche  entre  deux  terres ,  pour  ne  pas 
toucher  aux  racines.  Au  commence- 
^'  *'  '  ment  du  mois  fuivant ,  on  leur  donne 
encore  un  femblable  labour  ,  &  pen- 
dant l'été  qui  fuit ,  on  a  foin  de  les  te-^ 
nir  toujours  bien  fardées  *,  mais,  à 
moins  d'une  grande  fécherelTe  ,  on  peut 
fe  difpenfer  de  les  arrofer. 

A  la  ToufTaints ,  mêmes  attentions 
que  l'année  précédente ,  pour  couper 
les  monrans  d<.  les  labourer ,  après  les 
avoir  encore  chargés  de  trois  pouces  de 
terre  pris  de  même  fur  les  ados  >  qui 
pour  lors  fe  trouvent  de  niveau  avec  le» 


P^'^^  iy 


L  ÂSî>£KGE« 


Jardin    Potager.    215 

planches  :  on  y  ajoute  une  façon  de 
plus  5  c'eft  de  les  fumer  avec  une  efpece    ,  ^  i^  = 
de  fumier  convenable  à  la  qualité  de 
terre  dont  il  faut  mettre  une  épaiiTeur 
de  quatre  à  cinq  pouces  fur  la  fuperficie. 

Au  mois  de  Mars  qui  fuit ,  on  enterre 
ce  fumier  en  labourant  les  planches ,  de 
on  doit  toujours  prendre  garde  de  ne 
pas  toucher  aux  Afperges  *,  mais  comme 
il  fc  trouve  alors  une  épaiffeur  de  neuf 
pouces  de  terre  ,  non  compris  le  fumier, 
on  peut  enfoncer  mcdiocremenr  la  bê- 
che. 

Elles  poufîent  leur  fruit  bientôt  après, 
Ôc  c'eft  leur  troidéme  poufle,  dont  on 
peut  commencer  à  jouïr ,  mais  il  faut 
être  réfervé.  On  ne  prend  que  les  plus 
belles,  &  cinq  a  fix  coupes  pendant  leur 
faifon,  fuffifent  pour  cette  première  an- 
née -,  on  les  épuiferoit  d'en  tirer  davan- 
tage. 

L'année  fuivante ,  on  eft  en  pleine 
récoke  ,  &  en  peut  en  jouir  depuis  le 
mois  d'Avril ,  qu'elles  commencent  à 
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•—I—-I--I"  donner  5  jusqu'au  premier  Juillet  cnvl^ 

De       ron  qu'on  ceiTe  d'en  couper  :  cependant 

11  faut  avoir  attention  dans  le  mois  de 

^^  Mai  d'en  marquer  une  certaine  quan- 

tité pour  graine  ,  quand  on  veut  en  re- 
cueillir &:  choifir  les  plus  belles ,  qu'on 
attache  à  un  échalas ,  dès  que  le  mon- 
tant cfl:  formé ,  pour  que  les  vents  ne 
les  renve  rfent  pas. 

Il  faut  les  mêmes  foins  pour  les  far- 
cl-er  pendant  cette  première  année  &c 
les  fuivantes  ,  jufqu'à  ce  qu'elles  aient 
fini  de  donner  leur  fruit  ;  mais  il  n'eft 
plus  nécelTaire  de  les  mouiller ,  à  moins 
d'une  fécherelTc  extraordinaire  :  on  les 
laboure  de  même  au  Printems  &  à  l'en- 
trée de  l'hyver  :  au  lieu  de  les  labourer, 
il  faut  retirer  avec  la  bêche  ou  la  houe 
qui  eft  plus  commode  ,  trois  ou  quatre 
pouces  de  terre ,  qu'on  jette  fur  les  ados, 
ôc  qu'on  y  remet  au  printems  fuivant  : 
cela  fe  doic  faire  tous  les  ans,  les  pieds 
fouftrent  beaucoup  moins  les  hun.iidités 
èc  l'hyver  qui  leur  font  pernicieufes. 
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On  doit  les  fumer  tous  les  trois  ans, 


pendant  leur  durée ,  qui  eft  de  quinze  a        de 
Vingt  ans,  de  le  rumier  ne  dilpenie  pas 
de  les  décharger  toujours  de  3  ou  4  pou- 
ces de  terre  dont  je  viens  de  parler. 

On  coupe  tous  les  ans  leurs  monrans 
au  commencement  de  Novembre,  de  i^^^»-^> 

on  met  à  part  ceux  qu'on  a  marqués 
pour  graine  qui  fe  trouve  enfermée 
comme  je  l'ai  expliqué  plus  haut,  dans 
de  petites  bayes  rouges ,  d'où  on  la  tire, 
quand  elle  eft  bien  féche ,  en  la  frottant 
avec  les  mains.  Mais  elle  eft  fort  lone- 
tcms  à  fécher  :  il  faut  la  fufpendre  en 
l'air  dans  quelque  endroit  bien  acre,  ôc 
expofé  au  foleil  s'il  fe  peut. 

Les  premières  Afperges  qui  poullent 
en  Avril  &c  en  Mai ,  font  fujettes  quel-  J  ,  . 
quefois  à  être  gâtées  par  les  gelées  dont 
ces  deux  mois  ne  font  pas  exemts  :  pour 
prévenir  le  mal ,  il  faut  faire  porter  de 
la  grande  litière  au  bord  des  planches , 
ôc  quand  le  tems  menace ,  on  en  jette 
deft*us. 

Tome  L  K 
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m      Quoique  tout  le  monde  Içaclie  en 


i^t  général  coramenc  fe  coupe  l'Arpcroe  , 
je  dirai  cependant  qu'il  faut  une  adrefTe 
;  t-»^-f  raifonnée  pour  ne  pas  endommager  cel- 
i  /^/  les  qui  font  entre  deux  terres ,  lorf- 
/  qu  on  vient  a  couper  celles  qui  lonc 
faillantes.  Il  y  a  un  inflrument  fait  ex- 
près j  formé  en  crochet  par  le  bout , 
avec  des  dents  taillantes  ,  difpofées 
comme  celles  d'une  fcie  ,  accompagnées 
d'une  longueur  de  fer  de  fix  pouces  en- 
viron,de  la  gro.Teur  d'une  clef  ordinaire 
avec  un  manche  de  bois  arrondi  :  on 
plonge  cette  efpece  de  couteau  perpen- 
diculairement le  long  de  TAfperge ,  & 
quand  il  eft  entré  a  fîx  pouces  environ, 
on  donne  un  tour  de  main  pour  Tem- 
bralTcr  avec  le  bout  du  crochet,  «Se  on 
la  coupe  en  tirant  à  foi.  On  les  lie  en 
botte  5  &  n  on  ne  les  confomme  pas  fur 
le  champ  ,  on  les  met  dans  quelque 
vaiifeau  j  la  pointe  en  l'air  ,  avec 
deux  pouces  d'eau  au  fond  ;  ou  fî  on  a 
cjuelque  ferre  fraîche  (  ce  qui  vaut  çn- 
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core  mieux  )  on  enfonce  les  bottes  à . 


moitié  dans  du  fable  frais ,  où  elles  fe  de 
corifervenc  plulieurs  jours  *,  mais  elles 
font  toujours  meilleures  fraîchement 
coupées  Je  n'ai  rien  de  plus  a  dire  à  l'é- 
gard de  cette  groffe  Afperge ,  fin  on 
qu'elle  dégénère  dans  certains  terreins , 
au  bout  de  trois  ou  quatre  ans  de  rap- 
port :  on  peut  dans  ce  cas  en  planter 
plus  fouvent ,  &  les  détruire  dès  qu'el- 
les dégénèrent  notablement. 

La  commune  que  tout  le  monde  con- 
noît  5  fe  multiplie  de  graine  comme  la 
greffe,  &  s'élève  tout  de  même.  Beau- 
coup de  gens  aux  environs  de  Paris  en 
font  un  petit  commerce ,  ce  qui  fait 
que  les  particuliers  qui  trouvent  du 
plant  tout  venu ,  font  bienaifes  de  ga- 
gner cette  avance ,  &  ne  s'amufent  eue- 


res  à  en  élever. 


Le  plant  de  deux  ans  eft  le  meilleur  : 
plus  jeune  ou  plus  vieux  il  ne  réufîit 
pas  bien  :  on  le  juge  bon  ,  quand  fes  ra- 
cines font  blanches ,  longues  &  déliées, 
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Il  faut  prendre  garde  auiTi   qu'il  foit 
D  E       fraîchement  ciré  de  terre  \  fouvent  ce- 

t'AsPlRGE.  .  1    \    1  11  /         n       * 

lui  qu'on  vend  a  la  Vallée  ell  yiçux  arr- 
raché,  &  confervé  à  force  d'eau,  qui 
Ip  gâte  3  &  l'empêche  de  reprendre. 
On  difpofe  fes  planches  de  4  pieds  6c 
y         '  '  demi  de  largeur  ,  &  on  les  fouille  d'un 
i^  k^c^i'  pied,  fi  c'eft  en  terre  légère  :  les  terres 
%§^  ie  jettent  fur  les  ados ,  qui  doivent  être 

de  même  largeur,  &  on  donne  enfuite 
un  bon  labour   d'un  fer  4e  bêche  au 
fond  des  planches  :  quand  on  n'y  veuc 
rien  épargner ,  on  y  met  préalablem^enç 
quelques  pouces  de  Fumier  .  qu'on  en- 
terre en  fâifant  le  labour  j  le  plant  s  en. 
trouve  d'autant  mieux.  On  prépare  en- 
fuite  fon  plant ,  c'eft-à-dire ,  on  rafraî^ 
chir  un  peu  la  pointe  des  racines  \  on  les 
range  fur  4  rangs ,  chaque  pied  à  i  o  ou 
1 1  pouces  de  diftance  ,  efpacés  égale- 
ment ;5<:  on  le  couvre  de  5  pouces  de 
terre ,  qu'on  reprend  fur  les  ados  :  pou?: 
le  furplus ,  on  les  cultive  comme  les 
groIFes  ;  ce  qu'il  feroic  inutile  de  répé- 
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ter.  On  obfervera  feulenienc  qu'on  ne 

doic  commencera  les  couper  qu'à  la       de 

^  •  I  ,  l'Asperge, 

quatrième  année. 

Si  c'efl:  en  terre  forte  &  humide  > 
après  avoir  tracé  les  planches  de  la  mê- 
me largeur  de  4  pieds  &  demi ,  ôc  ré- 
glé celles  des  fentiers ,  qui  ne  doivent 
avoir  que  2  pieds ,  on  les  laboure  fini- 
plemenc  (j'entends  les  planches) en  les 
fumant  >  fi  l'on  veut ,  avec  des  fumiers 
chauds  :  on  les  herfe  bien  à  la  four- 
che 3  on  retire  les  pierres  de  les  mor- 
tes au  râteau  ,  &  on  range  fon  plant  de 
la  mcme  manière  que  j'ai  dit  ci-deffus, 
qui  fe  trouve  à  fleur  du  terrein  j  mais 
comme  il  faut  le  couvrir  de  3  pouces  dé 
terre,  Se  qu'il  ne  convient  pas  de  la 
prendre  dans  les  fentiers,  on  la  prend 
où  on  peut  la  trouver  le  plus  commo- 
dément :  pendant  les  1  années  fuivaii- 
tes  qu'on  eft  obligé  de  les  charger  en- 
core de  3  pouces  ,  on  la  tire  de  même 
de  l'endroit  le  plus  voifin  :  le  plant  fe 

trouve  donc  a  la  fin  de  ces  1  années  en- 
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terré  de  9  pouces  ,  &  on  le  laiiTè  dans 
^E        cette  ficuation  5  en  obfervanr,  comme 

1.  Asperge. 

je  l'ai  dit  précédemment,  de  lesdéchar- 
eer  tous  les  ans  au  mois  de  Novembre, 
de  3  ou  4  pouces  ,  qu'on  jette  fur  les 
fentiers ,  ^  qu'on  remet  au  printems. 
Par  cette  difpcfition  ,  les  planches  fe 
trouvent  bombéei  &  plus  élevées  de  9 
pouces  que  les  fentiers  &  que  la  fur  face 
du  terrein ,  ce  qui  fait  que  les  eaux  des 
pluies  s'écoulent  à  droite  &:  à  gauche, 
^que  le  plant  n'en  fouffre  point. 

On  eit  fouvent  fort  embarraffé  pour 
trouver  cette  quantité  de  terre  dans  la 
proximité  \  cependant  fi  on  ne  plante 
pas  avec  cette  précaution  ,  fouvent  le 
plant  efi:  à  moitié  ruiné  â  la  quatrième 
année.  J'en  ai  vu  Tépreuve  en  plus 
d'un  endroit.  Il  faut  donc  en  trouver  à 
.  tout  prix ,  ou  renoncer  à  ce  légume. 

Dans  ce:te  fituation  que  le  foleil 
frappe  plus  qu'un  aute,  s  il  furvient 
des  grandes  chaleurs  >  &  qu'on  s'apper- 
çoive  que  le  plant  fouffre ,  il  faut  noyer 
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d'eau  les  fentiers ,  &i  jecter  auparavant 
un  peu  de  liriere  par-delfus,  deux  ou        de 
trois  mouillures  de  cette  efpece  dans  le 
cours    des  chaleurs  ,  les   mectent    en 
fureré. 

J'ai  vu  pratiquer  à  quelques  particu- 
liers une  autre  manière  de  les  élever. 
Ils  difpofent  leurs  planches  convena- 
blen^ent  au  fonds  de  terre ,  c  eft-à-dirc, 
qu'ils  les  creufent ,  ou  q-i'ils  les  élèvent. 
Ils  les  fument  bien  ,  <5c  les  labourent 
enfuire  .  ils  marquent  les  places  dans 
les  mêmes  diftances  que  j'ai  dit ,  c-:  font 
dans  chaque  place  un  périt  trou  avec  la 
main ,  de  3  pouces  de  profondeur ,  dans 
lequel  ils  mettent  une  ooisnée  de  ter- 
re  ,  &  fément  trois  graines  d'Afper- 
ges  5  un  peu  écartées  \qs  unes  des  au- 
tres :  ces  graines  lévenr  en  tout  ou  en 
partie  ,  &  quand  elles  font  biei-.  levées, 
ils  nQn  laiffenr  qu'une  <Sn:  arrachent  le 
furplus  :  ils  prétendent  q'ie  par  cette 
méthode  le  plant  eft  au/Ti  fort  à  la  qua- 
trième année  ,  que  celui  qu'on  plante 
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e—  loui  venu  *,  qu'il  ed  plus  franc  ,  qu'il 
^  -  dure  dix  ans  de  plus ,  &  que  le  fruic 
vient  plus  beau.  Je  fuis  affez  difpofé  à 
le  croire ,  parce  que  j'ai  d'autres  preu- 
ves que  beaucoup  de  plantes  qui  ref- 
rène ou  elles  ont  pris  naKfance ,  ont 
beaucoup  d'avantage  fur  celles  qui 
changent  de  place.  Une  Laitue ,  par 
exemple,  une  Chicorée ,  un  Oignon,  un 
Cardon,  &c.  ne  font  jamais  fi  beaux  re- 
plantés ,  que  venus  de  graine  :  on  en 
pourra  faire  l'expérience. 

L'Afperge  fauvage ,  dont  il  me  refle 
à  parler  5  croît  naturellement  dans  cer- 
tains terreins  fabloneux ,  ôc  particuliè- 
rement dans  les  ifles  du  Rhône  &  de  la 
Loire  :  on  n'a  par  confcqaent  qu'à  la 
couper  quand  elle  fe  préfente  j  elle  paf- 
fe  pour  meilleure  que  la  commune ,  au- 
près de  quelques  -  uns  ,  quoique  beau- 
coup plus  petite  ,  mais  je  n'en  juge 
pas  de  même  ,  cependant  il  faut 
faire  une  diftinétion.  Toute  Afoeree 
la'ell:  pas  également  bonne  par- tour , 
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parce  que  cour  terrein  ne  lui  convient 
pas  :  dans  les  fonds  ingrats ,  comme  il       de 
s'en  trouve  beaucoup  aux  environs  de 
Paris  ,  elle  vient  prefque  blanche  en 
rougiifant  un  peu  vers  la  pointe;  dc 
cette  couleur  annonce  une  mauvaife 
qualité  5  auquel  cas  il  feroit  vrai  de  di- 
re que  l'Afperge  fauvage  lui  eft  préféra- 
ble -,  mais  lorfqu'eile  eft  verte ,  tendre 
&  bien  nourrie ,  l'autre  ne  lui  eft  pas 
comparable  pour  l'ufage  de  la  vie.   Je 
laiiTe  à  part  fes  propriétés  pour  la  mé- 
decine 5  qui  font  décidées  fupérieures 
par  les  gens  de  l'arr. 

L'Afperge  a  pour  ennemis  le  lima  8c 
le  colimailon  qui  la  mangent ,  fur- tout 
dans  les  terres  humides  de  dans  les  an- 
nées pluvieufes  :  avec  un  peu  de  foin 
on  peut  les  détruire  ,  &c  c'eft  le  matin  à 
la  rofée  qu'il  faut  leur  faire  la  chaflfe  > 
ir.ais  le  puceron  qui  s'y  attache  quel- 
quefois 5  particulièrement  dins  les  an- 
nées féches  ,  la  ruine  fans  reiToarce. 

Elle  eft  encore  fuieite  à  être  dévorée 
'     •      K  Y 
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par  une  petite  chenille  verdâtre  ,  îori* 
D  E  qu'elle  monte  en  graine  ;  cet  infedle 
ronge  la  pellicule  d^s  tiges  &c  fes  petits- 
filamens ,  de  manière  qu'il  les  defTéche 
entièrement.  AiTez  ordinairement  le 
pied  repou(ïe  une  nouvelle  tige  après  5 
mais  quelquefois  auiîî  il  avorte  *,  6c 
dans  le  cas  qu'il  repoulTe  ,  il  s  tu.  trouve 
toujours  fatigué  :  dès  qu'on  s'apperçoit 
que  cet  infedre  l'attaque  >  il  faut  éten- 
dre quelque  linge  au  pied  de  cts  mon- 
tans  ,  &  les  fecouer  pour  le  faire  tom- 
ber ;  on  l'écrafe  6c  on  arrête  par-la  fou 
ravage. 

Bans  tout  ce  que  j'ai  dit  jufqu^ici  y 
c'efi  la  nature  feule  qui  agit  pour  cette 
proda6lion  *,  mais  par  le  fecours  de  l'art 
on  la  force  pendant  tout  Thyver,  &  cela 
s'opère  de  deux  façons ,  ou  en  les  tranf- 
plantant  fur  àts  couches  chaudes ,  ou 
en  réchaufïànt  les  planches  qui  font  en 
pleine  terre. 

En  fuivant  la  première  façon  ,  l'opé- 
ration doit  fe  prévoir  de  loin ,  c'eft-â- 
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dire,  il  faiir  le  tormer  un  fond  de  planes  ^. 
en  pépinière  :  on  commence  par  fcm.er 
la  graine  comme  il  a  ece  dit  plus  hauc  j 
l'année  fuivante  au  commencement  de 
Mars,  on  arrache  le  plane  avec  une 
fourche ,  &  on  le  replante  dans  d'autres 
planches  préparées  convenablement  à 
la  qualité  du  terrein  ^  6c  bien  fumées  ; 
on  les  efpace  chaque  pied  féparémenc 
à  fixou  fept  pouces  en  tout  fens  en  échi< 
quier  5  de  on  les  y  lailfe  deux  ans ,  fans 
autre  foin  que  de  les  farder  autant  de 
fois  qu'elles  en  ont  befoin ,  de  de  cou- 
per leur  montant  au  mois  d'Odtobre ,  à 
un  pouce  de  terre. 

Au  bout  de  ces  deux  ans  elles  font  en 
état  dette  retirées  de  cette  efpece  d'en- 
trepôt, d<  d'être  tranfplantées  fur  les 
couches  où  elles  doivent  porter  leurs 
premiers  fruits  ;  ces  couches  doivent 
être  fortes ,  larges  de  4  pieds ,  Ôc  char- 
gées de  6  pouces  de  terre  8>c  tetreau  mê- 
lés enfemble. 

Quand  elles  font  bien  d-efTees»  & 
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iiaa:i»auMii2ia  que  la  plus  grande  chaleur  ell  paiTée  ^ 
.,  ^"  on  ranime  les  Afoerizes  cleiTus,  à  même 
diilance  qu'elles  écoient  dans  la  pépi- 
nière 5  &  on  les  recouvre  de  deux  pou- 
ces, de  la  même  terre  mêlée  :  on  jeite  im 
peu  de  fumier  chaud  par-deiïus  >  &:  on 
les  laide  quelques  jours  à  l'air. 

Quatre  ou  5  jours  après  on  retire  exac- 
tement le  fumier ,  &  on  les  charge  de 
nouveau  de  3  pouces  de  la  même  terre 
mêlée  v  après  quoi  on  les  couvre  ,  foiî 
avec  des  cloches ,  fbit  avec  des  chadis , 
fur  lefquels  on  jette  de  la  litière  (éche 
^  à^s  paiilairons  pendant  les  nuits  & 
les  mauvais  tcms  ^  à  proportion  de  la  ri- 
gueur du  tems. 

Si  on  a  commodément  de  grands  fu- 
miers  chauds  5  fortans  de  l'écurie,  en 
place  de  litière  y  les  Plantes  s'en  trou« 
vent  encore  mieux  *,  mais  les  paillaifons 
en  fouffrent  j  car  la  vapeur  chaude  de 
ce  fumier  qui  eft  deiîous  brûk  les  fi- 
celles. 

C'eft  pour  l'ordinaire  au  commence- 
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ment:  de  Novembre  qu'on  fait  les  pre- 
mières cauclies  deftinées  à  ce:  ufage ,  &:  ^  aspeIge, 
on  continue  d'en  faire  tous  les  mois ,  f 

lorfqu'on  veut  en  avoir  une  fuccelîion  '  ^'    I 

non  interrompue  pendant  tous  les 
mois  y  d'autant  que  chaque  couche  ne 
produit  que  pendant  un  mois  au  plus 5 
pafTé  lequel  tems  il  faut  la  retourner  & 
détruire  le  plant  qui  eil  brûlé,  &  qui 
n'eft  plus  bon  à  rienr 

Dix  ou  1 1  jours  après  qu'elle  a  été 
plantée ,  elle  commence  à  porter  fon. 
fruit,  (S^  dès  qu'il  paroît ,  il  f:xut  don- 
ner un  peu  d'air  aux  cloches ,  n  le  tems 
-  le  permet ,  ou  du  moins  les  lai  (Ter  nues 
au  foleil ,  qm  donne  au  frait  les  deux 
qualités  qu'on  lui  demande  ;  fçavoir  ;, 
ie  goût  &  la  verdeur  :  cependant  com- 
me il  ne  fe  montre  pas  fréquemment 
dans  cette  faifon ,  le  fruit  eft  fujet  à 
n'en  avoir  aucune  des  deux  :  on  peut  7 
fuppléer  en  partie  ;  &  voici  comment; 
Lorfqu'on  a  fait  une  cueille  d'Afper- 
ges  5  on  les  lie  en  bottes,  on  les  enterre 
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■  à  moitié  dans  les  réchaux  ,  Ôc  on  cou- 


.   i'  s       vre  d'une    cloche  chaque  botte  ;   s'il        i, 

i.  Asperge.  •  i  i         i  1 

fait  un  peu  de  foleil ,  de  blanches  ou  j 
rougeâtres  qu'elles  font,  elles  devien- 
nent vertes  au  bout  de  2  ou  5  jours  *,  ôc 
cela  fatisfait  au  moins  les  yeux.  Ci  le 
goût  ne  peut  pas  l'être  -,  car  j'avoue 
qu'il  eil  rare  qu'elles  aient  jamais  la 
moitié  feulement  de  leur  faveur  natu- 
relle :  ôc  M.  de  la  Quintinie  qui  en  a 
relevé  le  mérite ,  jufqu'â  dire  en  ter- 
mes précis  5  qu'elles  font  beaucoup 
meilleures  que  celles  qui  viennent  na- 
turellement,  s'ed  trouvé  (je  crois)  le 
fcul  de  fon  fentiment  ;  la  rareté  ,  au 
mien ,  eil  ce  qui  leur  donne  plus  de 
relief. 

On  doit  les  réchauffer  10  à  12  jours 
après  qu'elles  ont  été  plantées,  ôc  re- 
nouveller  le  réchaud  une  féconde  fois 
1 2  à  1 5  jours  après,  dès  qu*on  s'apper- 
coit  que  la  chaleur  de  la  couche  s'é- 
teint. 

A  l'égard  de  celles  qu'on  veut  ré- 
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cîiaufter  en  pleine  terre  ,  on  doit  coai- 
me  à  réchaud  des  autres  >  y  avoir  pourvu  ^  ^ 
à  l'avance ,  c'eft-a-  dire ,  qu  en  les  plan- 
tant on  doit  les  avoir  difpofées  dans 
cette  vue ,  &c  n'avoir  donné  que  trois 
pieds  ou  3  pieds  &  demi  aux  planches, 
pouf  erre  plus  faciles  à  réchauifer,  d>c  2. 
pieds  feulement  aux  fentiers. 

Ces  planches  ainfi  difpofées  ,  font 
bonnes  à  réchauffer  dès  que  le  plant  a 
4  ans ,  Se  il  eft  encore  meilleur  à  cinq 
6c  à  fix. 

Pour  les  réchauffer  on  ote  toute  la 
terre  des  fentiers  ,  à  2  pieds  de  profon- 
deur ,  on  la  jette  fur  les  planches  ,  en 
battant  les  bords  ,  &  on  remplit  le  vui- 
de  avec  àts  fumiers  chauds  bien  trépi- 
gnes ;  on  laboure  enfuite  la  planche , 
pour  drelfer  les  terres ,  Se  on  met  tout 
de  fuite  4  ou  5  pouces  de  fumier  (ce 
par-defTus  :  on  les  laitfe  en  cet  état  juf- 
qu'â  ce  que  la  terre  fe  foit  échauffée  >  & 
que  le  fruit  commence  à  paroîtrc. 

C'eil  ordinairement  1 5  fours  ou  trois 
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femaines  après,  &auiiu6cil  faut  ma- 
Le  nier  les  réchauds,  &  les  mêler  avec 
pius  OU  moins  de  ruîP.iers  neurs,iui- 
vant  le  befoin  :  fi  le  froid  eft  confidé- 
rable ,  il  faut  augmenter  la  charge  de 
fumier  {q.z  par-deifus  les  planches  \  le 
fruit  prelTé  par  la  chaleur  du  fond  , 
poufife  toujours  au  travers ,  &  on  a  foin 
de  lever  le  fumier  tous  les  jours ,  au- 
tant que  le  tems  le  permet ,  pour  don- 
ner de  Tair  à  la  Plante  :  on  d^oit  auffi  le 
changer  autant  de  fois  qu'il  ç.^i  mouillé 
ou  couvert  de  neige*,  il  faut  par  con- 
féquenten  avoir  une  bonne  provision  r 
de  2  en  ^  jours  on  coupe  tout  ce  qui 
efi:  bon ,  qu'on  fait  reverdir  au  foleil  > 
comme  je  l'ai  expliqué  ci-deifus. 

Quinze  jours  après  on  change  encore 
les  réchauds,&  on  continue  de  quinzai-* 
ne  en  quinzaine ,  tant  qu'on  cueille  du 
fruit:  il  faut  prendre  garde  cependant 
qu*il  ne  brûle  pas  par  trop  de  chaîeur , 
à  quoi  il  eft  particulièrement  fujet  dans 
les  mois  de  Novembre  &  Décembre , 
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lorfqu'il  furvient  des  pluies  chaudes , 
ou  même  après  quelques  petites  gelées        de 

lit  -1        l'Aspergi» 

qui  concentrent  la  chaleur  :  au  moindre 
danger  il  faut  donner  de  Fair  aux  plan- 
ches ,  en  levant  les  fumiers  de  diftance 
en  difrance* 

Il  y  a  àts  particuliers  qui  couvrent 
les  planches  entières  avec  des  cloches  ; 
mais  c'eil  un  grand  embarras  &  une 
grande  dépenfe  :  nosMarechés  s'en  dif- 
penfent  &:  s'en  tiennent  à  la  litière  qui 
agit  également  pour  la  produdion  du 
fruit. 

Les  planches  ainfi  préparées  &  gou- 
vernées 5  donnent  du  fruit  pendant  iix 
femaines  ou  1  mois,  paffé  lequel  tems 
il  faut  les  abandonner  ,  retirer  tous  les 
fumiers  &  remettre  dans  les  fentiers 
les  terres  qu'on  en  avoit  tirées  :  cela 
fait  on  les  laiffe  repofer  pendant  i/ms  , 
fans  les  couper ,  pour  les  remettre  du 
travail  forcé  qu'elles  ont  fait  ,  &  elles 
fourniiTent  enfuite  comme  le^  autres. 

Mais  on  obfervera  pour  la  première 
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^'^^^  qu'on  réchauffera  ces  planches ,  de 
u  E  ne  couper  le  fruit  que  pendant  trois  fe- 
maines  environ  ;  on  les  epuileroit  d'en 
tirer  davantage  :  ce  n'eil  que  pour  la 
fuite  ,  tant  qu'elles  durent ,  qu'on  peut 
prolonger  la  cueille  jufqu  à  6  femaines 
ou  2  mois. 

Suivant  la  confommation  qu'on  peut 
faire  de  ce  légume ,  on  dilpofe  la  quan- 
tité de  planches  qui  doivent  fe  fuccé- 
der  d'année  en  année,  d^  on  les  ré- 
chauffe les  unes  après  les  autres ,  pour 
en  avoir  dans  tous  les  mois,  jafqu'aa 
mois  d'Avril  que  la  nature  le  donne 
fans  violence. 

Je  ne  puis  m*empêcher  de  dire  en 
finiffant  cet  article,  que  (i  cette  produc- 
tion forcée  donne  quelque  plaifir ,  il 
eft  bien  payé  par  les  frais  «3c  les  foins 
qu'elle  coiue.  Quand  je  confidere  qu'il 
faut  la  préparer  pliifieurs  années  a  l'a- 
vance ,  qu'il  faut  en  combiner  la  diftri- 
bution  d'anréeen  a;  née,  &  de  mois  en 
mois ,  pour  en  ctre  régulièrement  pour- 
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vu-,  quand  je  fuppute  les  frais  des  fu- 
miers ,  cloches  ,  paillaflTons ,  le  rems 
des  ouvriers ,  &c.  &  que  je  porte  ce 
fruit  à  la  bouche  ,  qu'il  me  faudroit  de- 
viner le  plus  fouvenc  ,  fi  les  yeux  ne 
me  le  faifoient  pas  connoître,  j'avoue 
que  je  fuis  étonné  de  l'ernpreirement  de 
{zs  partifans ,  &  je  n'y  refléchis  jamais, 
fans  me  rappeller  ce  palTage  d'Ovide 
qui  femble  fait  pour  ce  fuje:  : 

Nitimur  in  vetîtum  femper ,  cupîmusque  ne- 
gâta, 

Cependart  comme  il  eft  du  bien  de 
TErat  que  les  riches  fafTenc  mouvoir 
l'induftrie  de  l'ouvrier,  il  faut  y  ap- 
plaudir en  bon  citoyen  -,  car  les  folies 
utiles  font  d:s  traits  de  fagelTe. 

Les  cu-rieux  cultivent  encore  4  fortes 
d'Afperges  ,  dont  je  dirai  un  mot  :  on 
m'a  a'Turé  qu'elles  pouvoient  fe  man- 
ger comme  les  aunes ,  ayant  le  même 
goût ,  mais  il  ne  me  paroît  pas  qu'el- 
les  DuilTent   réullir    ni   ie  multiplier 


1>E 
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aifément  dans  ce  climat  j  &  il  ne  {?:\xl 

D  E       les  confidérer  aue  comme  curiofiré. 

On  nomme  la  première  ,  rAfpergc 
Maritime ,  parce  qu'elle  croît  na  tureile- 
ment  aux  bords  de  la  mer ,  je  ne  fçai 
dans  quelle  partie  du  monde  *,  elle 
pouiTe  une  tige  aufïi  élevée  que  les  nô- 
tres ,  mais  fes  filets  font  beaucoup  plus 
gros  &:  plus  fermes ,  elle  porte  àt^ 
bayes  femblables  aux  autres ,  qui  ren- 
ferment de  même  deux  ou  trois  petites 
graines  noires ,  par  iefquelles  elle  fe 
multiplie  :  on  la  féme  au  printems. 

La  féconde  s'appelle  l'Afperge  Viva- 
ce  à  épines  ;  elle  efi:  effcclivement  viva- 
ce  5  non-feuîement'du  pied,  mais  aufÏÏ 
de  la  tige ,  qui  fe  conferve  également 
verte  riiyver  comme  l'été  ;  elle  s'élève 
fort  haut,  fes  filers  font  courts  &  pi- 
quants  ,  ^  fon  bois  dur  ,  fes  bayes  font 
de  la  même  grolTeurqueceliesde  l'Afper- 
ge commune  ,  mais  de  couleur  brune, 
&  ne  renferm.ent  qu'une  femence  uni- 
que^  qui  eft  ronde  ^  noiie  6c  alfez  groflê. 
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La  troiTiéme  fe  nomme  ,  rAfperge 
Sauvaîîe  -,  mais  c'eft  une  efpece  difféuen-  ^  - 
te  de  celle  donc  j  ai  parie  ,  qui  croie 
dans  les  ifles  de  nos  rivières  ;  fa  tige  ne 
s'cléve  qu'a  un  pied  environ,  fes  liiêts 
font  faits  comme  aux  autres ,  mais  fes 
bayes  font  trois  fois  plus  groifes ,  appro- 
cliant  de  la  groîTeur  d'un  grain  de  miif- 
cat ,  les  rameaux  meurent  tous  les  ans , 
mais  le  pied  repoulTe  toujours  aa 
prinrems. 

La  quatrième  fe  nomme  ,  l'A  fperge 
Bpineufe,  parce  que  fes  petits  rameaux 
font  garnis  d'épines  au-lieu  de  filets , 
elle  pouiTe  peu  &  demeure  baiTe. 
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CHAPITRE    XI. 

Dtfcrlption  du  Basilic  ^fcs  différentes 

efpecis  ,  fcs  qualités  &  propriétés , 

fa  culture ,   &c. 

ON  compte  8  ou  i  o  efpeces  de  Bafî- 
lic ,  que  d'autres  appellent  Baflic, 
mais  il  n'y  en  a  que  fix  bien  diftinctes , 
les  autres  n'en  font  que  des  variécés. 

La  première  ,  eft  la  petite  efpecc, 
dont  la  feuille  eft  ronde ,  &  prefque 
auiîi  petite  que  celle  du  Thim  ,  d'un 
verd  tendre  6c  d'une  odeur  agréable  *,  fa 
racine  eft  ligneufe  èc  dure  ,  garnie  de 
beaucoup  de  fibres  ,  elle  jette  une 
quantité  de  petits  rameaux  qui  s'écar- 
tent en  rondeur  &  qui  forment  la  bou- 
le ;  fa  fleur  eft  blanche,  portée  fur  de 
petits  calices ,  entrelaftes  avec  des  feuil- 
les ,  qui  fe  changent  en  petites  graines 
de  couleur  brune  ,  très-menues ,  liiTes, 
6c plus  ovales  que  rondes  ic'eftlefpece 
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qui  ed  la  plus  recherchée  pour  le  piaiiir  ■ 

des  yeux  &  de  lodoraf,  on  ieléve  fur  i^u  basilic, 
couche ,  &:  on  la  replante  dans  de  pecici 
vafes  qu  on  place  par-rout. 

La  féconde  c^^^cq  ,  qu'on  nomme  le 
moyen  Bahlic ,  diffère  de  la  première 
par  la  grandeur  de  fa  feuille  qui  eft  une 
fois  plus  étendue  -,  la  plante  fait  aulîî 
un  plus  grand  écart ,  de  fon  odeur  tire 
plus  fur  le  clou  de  Geroffle  :  pour  tout 
ie  relie  elle  eft  conformée  de  même  :  il 
y  en  a  deux  efpeces>  l'une  verre  ^  l'au- 
tre violette. 

La  troidéme  fe  nomme  le  Bafiîic  bâ- 
tard •,  il  a  la  feuille  beaucoup  plus 
grande  encore  ,  mais  Todeur  en  eft  biea 
moins  agréable  :  il  y  en  a  2  efpeces  de 
'même,  l'une  verte  &:  l'autre  violette. 

La  quatrième ,  qu'on  nomme  Trico- 
lor ,  a  la  feuille  panachée  de  pourpre ,  de^ 
jaune  &  de  vert  ;  &c  qui  furpa!fe  encore 
en  grandeur  la  feuilledu  Bafilic  bâtard  -, 
ion  oJeur  forte  n'eft  point  agréable  , 
pour  le  furplus  leTricolor  lui  reifemble. 
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La  cinquième  fe  nomme  le  Bafilic  de 
pu  liAsiL*.  la  cuifine ,  parce  que  c'eft  celui  qui  ferc 
dans  les  alimens  \  fa  feuille  eft  gtande, 
oblongue  bc  lifle  :  c'eft  l'efpece  la  plus 
eftimable  pour  fon  utilité  \  elle  s'élève 
â  1 5  ou  1 8  pouces ,  &  jette  plufieurs  ra- 
meaux ,  qui  font  tous  terminés  par  un 
épi  fort  allongé  5c  environné  de  fleurs  , 
de  couleur  blanche  ,  portées  fur  un  pe- 
tit calice  comme  les  précédentes,  mais 
plus  grandes  ,  aufquelles  fuccéde  la 
graine  :  fon  odeur  eft  douce  ôc  agréa- 
ble. 

La  fixiéme  fe  nomme  la  grande  efpe- 
ce  vivace,  &  elle  eft  fort  rare  :  elle  eft 
plus  branchue  &  plus  fournie  de  beau- 
coup que  la  précédente  ,  &  jette  des 
épis  de  même ,  mais  plus  courts  &  plus 
ramafTés  *,  fa  fleur  eft  auflî  blanche  ,  fa 
feuille  eft  épaifle,  un  peu  cloquettée^ 
de  forme  ovale  &  d'un  vert  tendre  ;  elle 
approche  en  grandeur  celle  du  Lau- 
rier >  cerife  ^  je  veux  dire  en  largeur, 

étant  beaucoup  plus  courte;  fon  odeur 

eft 
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cft  affez  agréable ,  &  je  crois  qu'elle 
pourroic  fervir  aux  mêmes  ufages  que  ^u  Basilic, 
la  précédente,  fi  elle  étoic  plus  com- 
mune ;  mais  elle  efl:  plus  délicate  à  éle- 
ver, &  c'efl  la  raifon  fans  doute  pour 
laquelle  elle  ii  eft  pas  répandue  :  elle 
eft  fujette  au  cems  de  fa  fleur  à  nuiler 
&  à  venir  chancreufe  â  fleur  de  terre, 
ce  qui  la  fait  périr  auflitôt,  &  on  a  de 
la  peine  à  en  recueillir  la  graine  :  £0x1 
principal  mérite  efl:  d'être  vivace  ;  mais 
il  faut  l'enfermer  pendant  Tliyver. 

Toutes  ces  efpeces  s'élèvent  &  fe 
multiplient  de  graine  qui  lève  facile- 
ment fur  terre  dans  \ts  pays  chauds  ; 
mais  dans  ce  climat  il  faut  la  femer  fur 
couche  en  Février  ou  Mars ,  on  repique 
le  plant  quand  iJ  a  (\x  feuilles  ;  on  le 
replante  enfuice  quand  il  efl:  plus  fort, 
&  on  l'efpace  fui  vaut  l'efpece  ;  cette 
Plante  demande  une  terre  meuble  dc 
fraîche  ,  &  veut  être  arrofée  fouvent  i 
on  peut  femer  jufqu  a  la  S.  Jean  la  cin- 
quième efpece,  qu'on  mêle  quand  on 
Tome  L  L 
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aime  ce  goût  dans  les  fournitures  de  fa- 
lade  -,  plus  elle  eft  nouvelle  ,  plus  la 
Du  Basilic.  ^^^.^^^  ^^  ^^^^.^  ^  parfumée  :  c  eft  fur 

cette  cinquième  efpece  que  fe  fixe  l'at- 
tention des  Marechés ,  vu  l'ufage  con- 
tinuel qu'on  en  fait  dans  les  alimens:on 
îarrache  avant  qu'elle  ne  fleuriiTe,  &  on 
en  fait  des  paquets  qu'on  met  fecher  au 
plancher  de  la  cuifme  ou  autre  part  à 
Torabre  ,  dans  un  lieu  bien  aëré  *,  on 
l'enferme  enfuite  dans  des boctcs ,  &  on 
la  pulvérife  lorfqu'on  veut  s'en  fervir 
dans  des  fauces  avec  les  autres  épices  ; 
on  la  mêle  au(ïi  dans  la  pâte  qu'on 
fairpour  faire  frire  des  pigeons  :  de-là 
VtyiViï^'Xxon pigeons  au  Bajîlic,  On  l'em- 
ployé encore  dans  les  courts -bouillons 
de  poilTon  ,  fans  la  pulvérifer  -,  elle  fert 
enfin  d'Aromate  dans  la  plupart  des  ra- 
eoùts  ,  &  fon  goût  plaît  aflfez  générale- 
ment :  on  recueille  la  graine  au  mois 
d'Août ,  fur  les  pieds  de  la  première  fe- 
mence  de  Février  ou  Mars  :  elle  fe  coii- 
ferve  bonne  deux  ou  trois  ans. 
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Cette  Plante  a  aufïî  fes  propriétés  ■— — 
dans  la  médecine  ;  elle  eil  céphalique  5  Du  basili: 
pedorale  &  cordiale  :  fes  feuilles  ô<:  fes 
fleurs  prifes  en  infulion  comme  le  Thé , 
appaifent  les  douleurs  de  tête  ,  &  diiîî- 
pent  les  fluxions  de  cette  partie.  Quand 
elles  font  féches ,  on  les  pulvérife  ,  ôc 
on  en  compofe  une  poudre  qu'on  mêle 
avec  quelques  autres  herbes  aromati- 
ques 5  préparées  de  la  même  manière  ; 
&  c  eft  ce  qu'on  appelle  la  poudre  cé- 
phalique, qu'on  prend  par  le  nez  com- 
me le  Tabac,  pour  décaarger  le  cerveau; 
&  elle  fait  couler  beaucoup  de  férofi- 
tés  5  fur-tout  quand  on  en  prend  quel- 
ques pincées  à  jeun  :  on  en  tire  aufli  une 
huile  ellentielle  admirable  ,  qui  entre 
dans  le  baume  apoplectique ,  très-pro- 
pre pour  réveiller  les  efprits ,  &  réta- 
blir le  mouvement  des  humeurs  qui 
compofent  le  fang.  Elle  entre  encore 
dans  beaucoup  d'autres   remèdes  ,  & 
fur- tout  dans  la  poudre  réjouiflante. 

Lij 
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CHAPITRE   XII. 

Dtfcriptïon  du  BAUME^fcs  différentes 
efpeces  ^fes propriétés  ^fa  culture ,  &c^ 


L 


E  nom  de  Baume  &  celui  de  Men-' 


l>M  eaume.  ij  j;he  font  prefque  fynonimes  dans  la 
Botanie  ;  mais  dans  le  Potager  on  en  fait 
différence ,  &  le  nom  de  Baume  n'efl 
donné  proprement  qu'aux  efpeces  qui 
conviennent  à  l'irfage  de  la  vie  :  tou^ 
tes  les  autres  qu'on  emploie  en  Méde- 
cine font  appellées  Menthes  ,  elles 
font  en  grand  nombre ,  mais  n'étant  pas 
de  mon  fujet ,  je  n'en  décrirai  que 
deux  5  à  caufe  de  l'utilité  dont  elles 
peuvent  être  au  défaut  des  autres,  ^ 
parce  que  l'une  des  deux  a  des  quali- 
tés particulières  5  que  n'a  aucune  àz%  I 
autres. 

Il  y  a  4  efpeces  de  Baum.e  qui  fervent 
ns  les  alimens  >  le  Baume  vert ,  le 
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Baume  violée ,  le  Baume  citronné  Se  le 
Baume  panaché  :  les  deux  autres  que  j'y  ^^  Baumr, 
ajoure  font ,  le  Baume  aquatique  ôc  le 
Baume  du  Pérou. 

Le  Baume  vert  fait  une  quantité  de 
racines  blanches  6c  cylindriques  ,  qui 
tracent  entre  deux  terres ,  difpofées  par 
noeuds  comme  le  Chiendent ,  chaque 
nœud  étant  garni  de  fibres  déliés  ;  fes  ti- 
ges  fe  multiplient  par  ces  nœuds  d'où  el- 
les fortent ,  &  qui  venant  à  percer  la 
fuperficie  de  la  terre,  forment  autant 
de  nouvelles  branches  qu'on  fépare  du 
pied  j  lorfqu'on  en  veut  replanter:  fes 
tiges  font  de  forme  prefque  carrée ,  ve- 
lues, &  de  couleur  verte  qui  rougit  du 
côté  du  foleil  •,  (ts  feuilles  font  rangées 
de  deux  en  deux  en  échellons  de  perro- 
quet tout  le  long  des  tiges ,  &  fe  ren- 
verfent  contre  terre  -,  elles  font  ovales, 
dentellées  légèrement ,  &  d'un  verc 
brun  ,  velues  en-deifous ,  d'une  odeur 
forte  «Se  aromatique  ,  qui  plair  aux  uns 
&  déplaî;  aux  autres  ;  des  ailfelles  des 

L  lij 
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1  I  feuilles  il  fort  de  petits  épis  de  fleurs 

i;u  Baume,  purpurines  5  formées  en  gueule  ,  dé- 
coupées en  deux  lèvres  courtes  ,  fen- 
dues de  manière  que  ces  fleurs  fem- 
blent  être  un  tuyau  à  5  découpures  *,  4 
graines  menues  &  brunes  fuccédent  à 
chaque  fleur. 

Le  Baume  violet  ne  diffère  du  précé- 
dent que  par  la  couleur  de  fes  feuilles, 
qui  font  violettes ,  en  naiflant  prefque 
rouges  ,  c 'efl:-à-dire  ,  lorfque  la  tige 
fort  de  terre  au  printems  ;  la  feuille  efl 
auflî  plus  pointue  &  plus  dentellv-'e  5 
i  odeur  eft  à  peu  près  la  même. 

Le  Baume  citronné,  qu'on  nomme 
autrement  le  Baume  à  feuilles  d'orties, 
a  la  feuille  effedivement  de  la  même 
forme  &  couleur  que  la  feuille  d'ortie, 
fans  aucune  teinte  de  rouge  ;  fa  tige 
eft  également  verte  ,  &  fa  fleur  eft  dif- 
pofée  de  la  même  manière  que  les  deux 
précédens  *,  fon  odeur  faiflt  moins  ^ 
tient  un  peu  de  celle  du  citron ,  donc 
il  tire  fon  nom. 
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Le  Baume  panaché  diftere  des  3  pré- 


cédcns  y  en  ce  que  fa  feuille  eft  prefque  i^u  baume, 
unie  fur  les  bords ,  douce  fous  le  doigt, 
&  jafpée  légèrement  de  violet  ;  fa  tige 
eft  de  même  violette  en  partie  *,  en  naif- 
fant  fon  bouton  eft  couleur  de  rofe , 
mêlé  de  quelques  feuilles  blanchâtres  ', 
fon  odeur  eft  plus  fuave  t3c  moins  péné- 
trante que  celle  des  autres  efpeces  -,  fur 
tout  le  refte  la  reftemblance  eft  égale. 

Le  Baume  aquatique ,  qu'on  nomme 
auticment  la  Menthe  crépue ,  eft  fore 
différent  de  tous  les  précédens  *,  fa  tige 
eft  beaucoup  plus  velue  &  plus  ronde, 
fa  feuille  eft  plus  arrondie  aulîi ,  &  '.é- 
gerement  feftonée  fur  les  bords ,  cré- 
pue ,  épaille  ,  d'un  vert  blanchâtre, 
couverte  en-deftus  &  en-deffous  d'un 
petit  duvet  blanc  \  fes  rameaux  font  ter- 
minés par  àzs  épis  longs ,  garnis  régu- 
lièrement dans  leur  circonférence  de 
petites  fleurs  couleur  de  chair ,  formées 
en  cloche ,  &  furmontées  de  oetites  éta- 
mines  portées  chacune  fur  un  petit  cali- 

L  iv 
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ce,  au  fond  duquel  il  fe  trouve,  après 
^y  bau>i£.  que  la  fleur  eft  tombée ,  5  ou  4  petites 
graines  rondes  ,  de  couleur  jaune. 

Le  Baume  du  Pérou  ,  qu  on  appelle 
autrement  le  Lottier  ,  ou  le  Treffle 
ttiufqué  ,  fait  fa  racine  ,  menue,  blan- 
che ,  ligneufe  &:  garnie  de  quelques 
fibres  \  fa  tige  eft  haute  de  1 8  pouces  en- 
viron ,  droite ,  grêle,  canellée ,  un  peu 
anguleufe ,  liiTe  ,  creufe  &  un  peu 
branchue  dans  le  bas  ;  fes  feuilles  naif- 
fent  alternativement  portées  3  enfem- 
ble  fur  une  longue  queue,  d'un  vert  pa- 
ie ,  lifles  &  dentellées  ;  celles  qui  font 
au  bas  de  la  tige  font  plus  courtes  & 
plus  arrondies  ,  les  autres  plus  longues 
&:  plus  pointues.  Des  aiiTellesdes  feuil- 
les fupérieures,  fortent  des  pédicules 
longs  qui  portent  des  épis  ou  des  bou- 
quets de  petites  fleurs  légumineufes , 
d'un  bleu  clair  ,  qui  répandent  une 
odeur  aromatique  un  peu  forte  ^  mais 
agréable  \  ce  qui  dure  long-tems  >  lors 
même  que  la  Plante  eil  féche  :  il  s'élevs 
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du  calice  de  chaque  deur  un  pidile  qui 
fe  change  en  une  capfule  dure ,  qui  ren-  Du  bajme, 
ferme  2  ou  3  graines  arrondies  ôc  odo- 
rantes. 

De  ces  6  efpeces  de  Baume ,  il  n'y  a 
que  les  4  premières ,  comme  je  l'ai  die, 
qui  fervent  pour  la  vie  j  &  leur  ufage 
fe  borne  aux  falades  ,  où  on  les  mêle 
avec  les  autres  fournitures ,  encore 
n'eft-ce  que  lorfque  le  Baume  eft  jeu- 
ne, c'e(l-à  dire  5  lorfqu'il  fort  de  ter- 
re au  printems  ,  ôc  que  ùs  feuilles 
ne  font  pas  encore  développées  ;  car 
paiïe  le  printems ,  fon  goût  eft  trop  fort, 
êc  domine  trop  ;  quelques  perfonnes 
qui  en  aiment  l'odeur  s'en  fervent 
néanmoins  quelque  âge  qu'il  ait.. 

Ces  quatre  efpeces  ont  beaucoup  de 
propriétés  dans  la  Médecine ,  8c  ne  dif- 
férent gueres  entr'elles ,  quoiqu'on  pré- 
fère la  première  ,  que  les  Botanitles  ap- 
pellent le  Coq  :  fes  vertus  font  de  réta- 
blir les  fondions  de  l'eftomac,  de  facili- 
ta: la  digertion  y  d'arrêter  le  vomiire- 
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ment ,  de  corriger  les  aigreurs  &  les 

Du  Baume,  rapports ,  de  poulTer  les  mois  &  les  uri- 
nes ,  de  tuer  les  vers ,  de  dilTiper  les 
vents  5  &  de  foulager  dans  les  douleurs 
de  la  colique  :  dans  tous  ces  cas  on  le 
prend  en  infuiion  comme  le  Thé  *,  ou  on 
l'employé  comme  l'Ablinthe,  c'eft-à- 
dire,  on  en  prépare  l'extrait ,  la  con- 
ferve ,  l'eau  diftilée  ,  &  l'huile  par  in- 
fuiion;  cette  dernière  préparation  eft 
d'un  grand  ufage  pour  toutes  fortes  de 
plaies  &  de  cowtufions ,  fous  le  nom 
d'huile  de  Baumes  on  le  fait  fiinple  ou 
compofé-,  le  (impie  fe  fait  en  mettant 
infufer  au  foleil  pendant  un  mois  , 
dans  de  grandes  bouteilles  ou  cruches , 
{ts  feuilles  &  (qs  fommités  ,  dans  de 
bonne  huile  d'olive  :  le  compofé  fc  fait 
de  plufieurs  manières  *,  mais  le  fimple 
opétant  fufïifamment ,  on  peut  ^ 'en  te- 
nir là.  La  feuille  de  Baume  macérée 
dans  les  doigts,  &  appliquée  fur  une 
coupure ,  y  effc  fort  bonne  \  5c  pour  em- 
pêcher le  lait  de  cailler ,  on  n'a  qu'à  en 
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jetter  quelques  feuilles  dedans  *,  mêlée 
avec  les  feuilles  de  Rue  &  de  Camo-  '^^  baumî» 
mille  &  les  femences  de  Carue ,  &c  ap- 
pliquée en  caraplafme,  elle  réfout  le  lait 
grumelé  des  mammelles  :  on  en  faic 
aulîi  une  huile  elTentielle ,  qui  eft  un  ex- 
cellent flomachique  -,  fon  eau  diftilée 
eft  fouveraine  dans  les  vomiiïèmens 
qu'on  ne  peut  arrêter;  une  cuillerée  de 
cette  même  eau  arrête  les  tranchées  des 
enfans. 

La  cinquième  efpece  de  Baume , 
quoi  qu'à- peu-près  équivalente  aux  au* 
très  ,  n'eft  employée  qu'à  leur  défaut. 

La  fixiéme  a  des  vertus  particulières  \ 
elle  déterge  ,  digère  ,  calme  les  dou- 
leurs 5  réfout  le  fang  épanché  ,  &;  con- 
folide  les  plaies  •,  on  la  mêle  dans  les 
potions  vulnéraires  avec  les  autres  Plan- 
tes vulnéraires  *,  on  fait  avec  les  fommi- 
tés  fleuries  ,  macérées  dans  de  Thuiie 
commune  ,  une  huUe  qui  eft  trcs-re- 
commandée  pour  réunir  les  plaies  &c  les 

défendre  de  rinflammation ,  pour  gué- 

L  y, 
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rir  les  hernies  des  enfans,  pour  amollir 
Du  baumï.  3<^  faire  aboutir  les  tumeurs^  On  pré- 
tend que  cette  Plante ,  lorfqu'elle  ed 
féclie  ,  a  la  même  venu  de  la  Gardero- 
be  ,  d'empêcher  Les  vers  de  manger  la 
laine  des  habits. 

De  ces  iîx  efpeces ,  les  4  premières, 
quoiqu'elles  portent  graine  qui  pour- 
roir  fervir  à  fa  multiplication ,  ne  fe 
multiplient    communément    que    àz 
leurs  traînalïes  ou  de  boutures ,  &  leur 
culture  ne  demande  aucun  foin  parti- 
culier :  on  les  farcie  au  befoin  ,,&  on  les 
coupe  tous  les  ans  fur  la  fin  de  l'autom- 
ne ,  à  fleur  de  terre  ;  on  jette  enfuite  urt 
pouce  de  terreau  par-deflfus  :  il  eft  à  pro- 
pos de  les  renouveller  de  tems  en  tems  5 
&  lorfqu  on  en  replante ,  comme  cette 
Plante  s'écarte  beaucoup  en  racines ,  il 
faut  efpacer  les  pieds  a  1 2  à  i  5:  pouces  ; 
elle  demande  une  terre  graiîè ,  meuble 
&  fraîche  :.dans  les  jardins  où  on  fe  pi- 
que de  primeurs  ,  on  en  replante  quel- 
ques pieds  fur  couche  pendant  les  mois 
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de  Janvier  de  de  Février,  &  il  produit 
promptemcnt  de  abondamment  pen-  du  Baume. 
dant  I  5  jours  ou  trois  femaines  >  mais  il 
périt  enfuite  j  ainfi  il  faut  en  remettre 
en  pluiîeurs  tems,  quand  on  veut  en 
avoir  une  faite.  On  peut  la  mêler  avec 
telle  autre  Plante  qu'on  voudra  :  com- 
me elle  y  féjourne  peu  ,  tou:e  dofQ  de 
terreau  lui  ell  indifférente. 

Les  deux  autres  efpeces  de  Baume  fe 
multiplient  d-e  graine  qu'on  féme  au 
mois  de  Mars  ,  &:  qui  ne  demande  que 
les  foins  ordinaires  :  quelqu'un  cepen- 
dant m'a  aflfuré  qu'on  les  multiplioit 
auflî  de  boutures.  Cda  eft  facile  si 
éprouver. 
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CHAPITRE    XIII. 

Dejcriptlon  de  la  BETTERAVE  ,  fes 

différentes  efpeces  ,  fes  propriétés  , 

fa  culture  ^  &c, 

— ^— "^  T  L  y  a  une  relTemblance  de  forme  af- 
BïttLa've.  '*'  ^^^  parfaite  de  la  tige  &  de  la  feuille 
de  cette  Plante  avec  celle  de  la  Bette 
blanche  ,  que  nous  nommons  Poirée  > 
avec  cette  différence  qu'elle  eft  violet- 
te ,  &  qu'on  n'en  fait  aucun  ufage  pour 
la  vie  :  c'eH  dans  fa  racine  que  confiHe 
tout  fon  mérite. 

Il  y  en  a  3  efpeces  *,  la  grofle  rouge, 
la  petite  qu'on  nomme  Caftelnaudari  ^ 
&  la  blanche. 

La  groffe  qui  efl:  la  feule  cultivée  en 
ce  pays ,  a  fa  racine  longue  &  très-grof- 
fe  5  portant  jufqu'à  4  pouces  de  diamè- 
tre ,  fur  1 2  &  plus  de  longueur  ,  d'un 
îougc  de  fang  en  dehors  comme  en  de- 
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dansj  fa  feuille  eft  d'un  rouge  violet, 
èc  la  côie  d'un  rou^e  d'Amarante ,  iar^e  îJh  l  a 
ce  plate  :  c  elt  a  cetce  couleur  qu  on 
connoît  la  bonne  efpece,  qui  doit  ctre 
d'ailleurs  peu  fournie  en  feuilles  •,  celle 
qui  en  jette  beaucoup  ,  dont  la  couleur 
cil  vive,  mêlée  de  vert  ,  eft  une  efpece 
dégénérée,  dont  la  racine  eft  ordinaire- 
ment marbrée  ,  &  qui  n'a  ni  la  faveur 
ni  la  tendreté  de  l'efpece  franche  :  ceux 
qui  l'ont  telle  ,  doivent  la  réformer. 

La  Caftelnaudari  eft  beaucoup  plus 
petite;  mais  elle  dédommage  de  ce  dé- 
faut par  fa  délicateffe  Se  fon  goiît ,  qui 
tient  de  celui  de  la  Noifette;  elle  a  enco- 
re l'avantage  de  pouvoir  fe  manger  dès 
le  mois  d'Août,  fans  avoir  rien  de  l'âcre- 
ré  de  la  grolTe  qui  n'acquiert  d'ailleurs 
fa  perfedion  qu'à  la  fin  de  l'Automne  , 
&  qui  retient  toujours  quelque  chofe  de 
ce  défaut  :  elle  eft  par  ces  confidéra- 
lions  beaucoup  plus  eftimée  de  ceux 
qui  la  connoiirenf,  car  elle  n'eft  pref- 
que  pas  connue  aux  environs  de  Paris  ^ 


De  la 
Better-ave 
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I  en  quoi  on  perd  :  h  couleur  efl:  du  mê- 
me rouge  que  la  groffe  *,  mais  fa  feuille^ 
eft  un  peu  différente ,  étant  plus  petite > 
plus  ronde  ôc  d'une  couleur  plus  plom- 
bée. 

La  blanche  eft  auflî  peu  connue  que 
la  précédente  -,  on  la  préfère  cependant 
dans  plufieurs  Provinces  ,  &c  {ts  parti- 
fans  la  trouvent  plus  rendre  de  plus  dé- 
licate :  elle  me  paroîc  telle  à  moi-mê- 
me 5  mais  je  ne  lui  trouve  pas  un  goûî 
fi  décidé. 

Cette  racine  eft  fort  faine  ,  Se  quoi- 
qu'elle ne  foit  pas  du  goût  de  tout  le 
monde,  beaucoup  de  gens  s'en  accom- 
modent :  on  la  mange  en  falade  avec  la 
Mâche  ou  le  Céleri ,  cuite  à  l'eau  oa 
au  four  5  ou  fous  la  cendre  chaude  y 
cette  dernière  façon  eft  la  meilleures, 
parce  que  la  cendre  lui  communique 
des  fels  qui  en  relèvent  le  goût  :  on  la 
mange  aufîi  avec  l'Oignon  cuit  fous  la 
braife  ,  accompagnée  de  Câpres ,  de 
Capucines  3  d'Anchois  de  des  Corrii- 
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chons;  &  c  elt  une  des  iaiades  d'hyvei- 
qui  faic  le  plus  de  plaifir  &  dhonneur 
fur  une  table  bien  fervie  :  on  l'apprête 
encore  a  la  poêle  ,  avec  l'Oignon  rouiTi 
dans  le  beurre  \  mais  ce  ragoût  qui  n'ed 
gueres  connu  qu  a  Paris  ,  a  fore  peu  de 
partifans  ailleurs. 

Sa  feuille  a  les  mêmes  propriétés 
dans  la  Médecine  que  la  Poirée ,  6c  au 
défaut  de  celle-ci  on  pourroit  s'en  fer- 
vir  aux  mêmes  ufages  que  j'ai  marejués 
à  fon  article  ;  mais  fa  couleur  trop  mar- 
quante fait  qu'elle  n'efl:  gueres  em- 
ployée. La  racine  pilée  avec  du  beurre 
frais ,  &  bien  incorporée  l'un  avec  l'au- 
tre 5  eft  admirable  contre  les  inflamma- 
tions des  hémorroïdes. 

Cette  racine  demande  une  bonne  ter- 
re 5  meuble  &  labourée  profondément , 
fans  quoi  elle  fourche  ^  ne  fait  aucun 
profit  :  on  la  féme  a  la  fin  d'Avril  dans 
les  terres  chaudes ,  &  a  la  mi-Mai  dans 
les  terres  froides  :  ceux  qui  la  fémeront 
plutôt,  fûuvent  la  verront  monier. 


U'E    LA 

Betterave. 
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On  peut  la  femer  en  planche  ou  eiî 
De  la     bordure  j  mais  cette  dernière  fituation 

Betterave.  ...  . 

lui  convient  mieux  ,  parce  qu  elle  a 
plus  d'air  :  on  Téclaircit  aufîitot  qu'elle 
a  pris  cinq  à  iix  feuilles ,  ôc  on  iailfe  un 
grand  pied  de  diftance  de  Tune  à  Tautrcj 
on  la  farcie  &  on  la  mouille  quelque- 
fois 5  de  manière  que  l'eau  pénétre  juf- 
qu'au  bout  de  la  racine  ;  elle  ne  deman- 
de pas  d'autre  façon. 

Il  y  a  des  gens  qui  replantent  celles 
qu'ils  arrachent ,  en  éclaircifTant  la  fe- 
mence  \  mais  je  n'ai  jamais  vu  qu'elles 
ayent  bien  réuffi. 

On  les  tire  de  terre  environ  à  la 
Touffainrs  ;  on  ôte  toute  la  fanne 
qu'on  tord  avec  les  mains ,  on  les  net- 
toyé le  plus  qu'on  peut ,  on  les  lave 
même  (î  la  terre  y  eft  trop  forcement  at- 
tachée \  on  les  laliTe  enfuite  à  l'air  pen- 
dant un  jour  pour  fe  reifuyer,  Se  on  les 
enferme  après  dans  la  ferre  ,  fans  y 
mêler  ni  terre  ni  fable  :  toutes  ces  pré- 
cautions font  nécelTaires,  fans  quoi  elles 
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font  fujetces  à  pourrir  ou  à  poulfer  du 
cœur ,  ce  qui  les  rend  cordées  ^  mau-  3^^;^^^^,,, 
vaifes  :  on  doit  bien  prendre  garde  en- 
core que   la    gelée    ne  les  furprenne 
ni  en  terre,  m  dans  la  ferre  s  car  elles 
n'en  reviennent  pas  comme  d'au:res  ra- 
cines :  rangées  &:  foignées,  comme  je 
viens  de  le  dire,  elles  fe  confervent  tout 
rhyver,  &:  fourniirent  même  une  ref- 
fource  agréable  pour  les  falades  d'hy- 
ver ,  dans  les   petites  feuilles  qa'ellcs 
pouiïent  du  cœur  ,  dont  la  couleur  vi- 
ve 5  qui  tranche  avec  le  blanc  ,  réjouie 
les  yeux. 

On  en  replante  quelques-unes  à  la  fin 
de  Février  ou  en  Mars ,  pour  monter  en 
graine,  qui  fe  forme  tout  de  même  que 
celle  de  laPoirée,  &  qui  lui  relîemble 
fi  parfaitement  qu'on  ne  fçauroit  pref- 
aue  les  ditlinsiuer  -,  cependant  la  cou- 
leureil  un  peu  plus  grile.  Il  taut  prati- 
quer à  l'écrard  de  celle  -  ci  les  mêmes 
chofes  qu'on  trouvera  expliquées  dans 
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le  chapitre  de  la  Poirée  :  elle  fe  confsrvv 


BiTTERAvE.  bonne  deux  ans  &:  plus. 
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CHAPITRE    XIV. 

Defcriptlon  du  Bled  DE  TURQUIE  , 

fcs  diffénntcs  efpcccs  y  f es  propriétés  , 
fa  culture  j    &c, 

CEtte  Plante  appartient  plus  d  la 
plaine  campagne  qu'aux  jardins  ; 
cependant  comme  on  lapprêre  depuis 
peu  5  &:  qu'on  la  préfente  fur  les  cables, 
je  lui  donne  rang  parmi  les  Plantes 
Potagères. 

On  l'appelle  plus  communément 
Mays  dans  les  pays  où  il  s'en  fait  des 
grandes  plantations  ;  d'autres  le  nom- 
ment Bled  d'Inde,  parce  qu'il  tire  fon 
origine  àts  Indes ,  d'où  il  fut  appor- 
té en  Turquie ,  &  de-là  par  fuccelîion 
dans  toutes  les  autres  parties  de  l'Afie, 
de    l'Afrique   &   de   l'Europe  :  mais 
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nous  le  connoilTons  mieux  ici  feus  le  ■— — ■ 
nom  que  je  lui  donne.  ^^  ^^-^^^ 

Cette  Hance  poulie  une  groiie  tige 
pleine  d'une  mocle  blanche ,  qui  a  le 
goûr  fucré  ,  &  d'où  on  tire  un  miel  par 
exprefîlon  ,  quand  elle  ed  verre  :  elle 
s'élève  a  (ix  ou  fepc  pieds ,  &  porte  a 
fon  fommet  des  panicules  longues  de 
huit  a  neuf  pouces  ,  grêles  ,  éparfes  ôc 
partagées  en  un  grand  nombre  d'épis 
panchés ,  chargés  de  fleurs  ftériles  ôc 
feparées  de  la  graine  qui  eft  le  même 
fruit  :  les  fleurs  font  femblables  à  celles 
de  Seigle  ,  fans  pétales ,  comipofées  de 
quelques  étamines ,  &  renfermées  dans 
un  calice ,  tantôt  elles  font  blanches  , 
tantôt  jaunes ,  quelquefois  de  couleur 
pourpre ,  fuivant  que  les  épis  qui  por- 
tent les  graines  font  colorés  *,  mais  elles 
ne  lailTent  point  de  fruits  après  elles. 

Les  fruits  font  féparés  d^s  fleurs ,  &c 
naiflent  en  formes  d'épis,  des  nœuds  de 
la  tige  -,  ces  épis  font  longs  &c  gros ,  cy- 
lindriques ,  enveloppés  étroitement  de 
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plufieurs  feuiiles  ou  tuniques  membra- 
Du  Bleu  neufcs ,  quî  fervent  comme  de  gaine  , 
du  fommet  defquels  il  fort  de  longs  fi- 
1ers  qui  font  attachés  chacun  à  un  em- 
brion  de  graine. 

Ses  feuilles  font  femblables  à  celles 
du  rofeau ,  longues  d'un  pied  jufqu  a  i , 
larges  de  3  ou  4  pouces ,  veinées  ôc  ru- 
des 5  coupantes  fur  les  bords. 

L'épi  qui  croît  par  degrés ,  jufqu'à  la 
groflèur  du  poignet ,  &  à  la  longueur 
d'un  pied  ,  écarte  les  tuniques  qui  l'en- 
veloppent, à  mefure  qu'il  grolîit,  dc 
montre  fon  grain  à  découvert ,  ou  du 
moins  en  plus  grande  partie ,  quand  il 
eft  en  maturité. 

Ce  grain  eft  de  la  groflTeur  d'un  gros 
pois ,  un  peu  applati ,  &  de  couleur 
jaune  ,  rouge ,  violet  >  bleu ,  blanc  ou 
marbré  ,  fuivant  l'efpece  *,  la  plus  géné- 
ralement cultivée  ,  de  celle  qu'on  a  re- 
connue la  meilleure ,  tant  en  France 
qu'en  Italie  &  en  Levant ,  c'eft  la  jau- 
ne ,  dont  la  farine  ne  diffère  pas  pour 
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cela  des  auctes  qui  la  rendent  égale-  1  ■ 

nienr  blanche.  i>u  ^^ed 

Pour  l'ordinaire  chaque  tige  ne  pro- 
duit qu'une  grappe ,  quand  cette  Plan- 
te eft  femée  en  plain  champ  -,  mais 
quand  elle  eit  au  large ,  elle  en  rapporte 
deux  eu  trois. 

Les  avantages  que  l'humanité  retire 
de  ce  grain  fon  infinis  ;  l'on  pourroic 
avancer  que  la  moicié  des  hommes  &C 
des  animaux  privés ,  répandus  fur  la 
terre  en  forment  fa  nourriture  :  Il  eib 
cultivé  dans  les  quatre  parties  du  mon- 
de,  &  ce  qui  eft  furprenant  c'eft  qu'il 
le  foit  en  fi  peu  d'endroits  en  France  j 
fur  quoi  je  ne  puis  m'empêcher  de  dé- 
plorer notre  négligence.  On  auroit  tort 
de  penfer  que  nos  terres  &  notre  cli- 
mat ne  lui  foient  pas  propres,  j'en  fé- 
me  tous  les  ans  &  il  vient  aulli  beau 
&  auiîi  bon  qu'en  Italie  :  la  Bourgogne, 
la  Franche-Comté,  la  Hrelfe,  en  font 
de  belles  &  frudueufes  plantations.  Si 
les  gens  de  la  campagne  manquent  de 
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r^**""""^  courage  ou  de  moyens  pour  en  com- 

"    Du    BLEli  ,  t  I  r>     •  1 

pEiuKQuiE.niencer  la  cuicure -,  les  Seigneurs  de 
Paroifîes  ou  autres  perfonnes  aifées  ne 
pourroienc-ils  pas  les  animer  &  les  fa- 
ciliter par  quelques  avances .  qui  en 
faifant  le  bien  de  leurs  vaiïaux  ou  fer- 
miers ne  manqueroient  pas  de  procu- 
rer le  leur;»  en  ce  que  par  la  fuite  le 
produit  de  leur  terre  augmenteroit  in- 
failliblement ?  Et  fi  l'exemple  de  pref- 
que  toutes  les  Nations  ne  fuffit  pas 
pour  lever  les  doutes  que  l'ignorance , 
ou  le  préjugé  nous  auront  fait  conce- 
voir de  l'utilité  de  ce  forain  ,  qu'on 
fafiTe  attention  à  fes  propriétés  que 
je  détaillerai  pour  convaincre  que  l'on 
retireroit  un  grand  avantage  à  en 
étendre  la  culture  &  la  rendre  florif- 
fante. 

Les  Indiens  &  autres  Peuples  éloi- 
gnés mangent  le  Bled  de  Turquie  en 
vert,  comme  en  Italie  on  mange  les 
petits  pois  5  ou  en  (te  grillé  a  la  poêle , 

ou  bouilli  dans  l'eau  :   d'autres  Na- 
tions 
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tions  en  font  iMie  boilTon  qu'elles  con-  i ^ 

vcrci(renc  auflî  en  vinamre  en  la  g-ar-  ^v  bled 
dant  un  certain  rems  :  en  beaucoup  de 
pays  on  en  fait  du  pain*,  ailleurs  de  la 
bouillie  :  Mais  je  laifTerai  moins  lieu  à 
foupçonner  mes  détails  en  m'abftenanc 
de  rapporter  les  ufages  infinis  qu'en 
font  les  peuples  éloignés ,  Se  en  par- 
lant feulement  des  différentes  manières 
dont  nos  voifins  jouiffent  de  ce  riche 
préfenc  de  la  terre. 

On  s'en  fert  dans  des  Provinces  de 
France  pour  engraiffer  la  volaille  ,  elle 
profite  à  vue  -  d'oeil  avec  cette  feule 
nourriture  -,  les  chapons  de  Brefle  (î 
fort  en  réputation ,  ôc  qui  péfent  juf-* 
qu'à  lo  &  1 2  liv.  en  font  preuve  :  on 
en  nourrit  les  pigeons  de  volière  ;  ce 
grain  leur  rend  la  chair  blanche  Se 
tendre ,  &  leur  donne  une  graiffe  fer- 
me de  favoureufe  :  rien  n'eft  meilleur 
pour  engraiiîer  les  cochons  -,  ils  en 
prennent  un  lard  ferme  &c  deux  fois 

plus  épais  qu*avec  tout  autre  engrais  : 
Tome  /.  M 
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ces  fameux  cochons  de  Naples  ne  font 
D„  Bled    P^s engraïiTés  autrement,  ils  péfent  juf- 
i»ETuB.QuiE  q^j'^  ^QQ  Ijy  .  çg  poids  paroîtra  fans 

doute  étonnant  ôc  peut-être  fabuleux 
à  ceux  qui  n'ont  pas  voyagé,  ou  qui 
n'en  ont  jamais  ouï  parler ,  mais  je  peux 
attefter  Tavoir  vu  de  mes  propres  yeux  : 
pour  les  rendre  tels,  on  les  enferme 
iimplement  pendant  i  mois  dans  une 
loge  ,  où  eft  une  auge  toujours  pleine 
de  ce  grain  ,  dont  ils  fe  raffafient  en  li- 
berté. Les  chevaux  ,  lorfqu'ils  y  font 
accoutumés ,  s'en  trouvent  également 
bien  -,  il  faut  d'abord  le  mêler  avec  leur 
avoine  ,  pour  leur  en  faire  prendre  le 
goût.  Etant  moulu  ,  on  en  fait  àcs  gâ- 
teaux ôc  des  galettes ,  dont  le  peuple 
fe  nourrit  en  beaucoup  d'endroits.  On 
en  mêle  auiîî  avec  la  farine  de  fromenr, 
pour  faire  le  pain ,  qui  s'en  accom- 
mode de  même  ;  cependant  je  dirai  à 
cet  égard  que  ce  pain  n'eft  pas  convena- 
ble aux  eftomacs  foibles  ,  s'ils  n'y  ont 
été  accoutumés  de  jeuneife.  Ce  grain 
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qu  on  ne  féme  qu'après  l'hyver ,  réuffir  « 


toujours ,  &:  fournit  au  défaut  des  au-  Du  bled 
très  :  un  peu  de  tadeur  au  goût  leroit 
peut-être  le  feul  défaut  qu'on  pourroic 
lui  trouver ,  mais  il  eft  auiîi  nourriffant 
&  bienfaifant  qu'aucun  autre  \  je  di- 
rai plus  :  on  a  trouvé  le  moyen  d'en  faire 
un  manger  délicat',  on  prend  fes  gra- 
pes  lorf qu'elles  ne  font  que  naître  Se 
qu'elles  n'excèdent  pas  la  groifeur  du 
petit  doigt,  on  les  dépouille  de  leur 
bourre ,  on  les  fend  en  deux  &  on  les 
fait  frire  avec  une  pâte  comme  les  Ar- 
tichauts. On  les  confit  aufli  avec  da 
vinaigre  blanc  comme  les  Cornichons, 
&  alors  ils  font  même  meilleurs  & 
plus  tendres.  La  Plante  ,  à  mefurc 
qu'on  la  dépouille  de  fon  fruit  naif- 
fant ,  pour  le  manger  ainii  en  friture , 
eu  pour  le  confire  ,  en  produit  d'au- 
tres de  nœud  en  nœud ,  qu'on  a  tou- 
jours foin  de  cueillir ,  dès  qu'ils  font 
formés,  &  elle  en  fournit  pendant  deux 
mois  5c  plus. 

M  ij 
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m      Pour  les  confire.  On  fait  fondre  une 


Du  Bled  livre  de  fel  dans  une  pinte  d'eau  chau- 
de  ;  on  tire  1  inmlion  au  clair ,  on  j 
joint  une  pinte  de  vinaigre ,  &  on  rem- 
plit le  vaiiïeau  de  ces  jeunes  fruits , 
qui  fe  trouvent  confits  &  bons  à  man- 
ger un  mois  après  :  pour  leur  çonfer- 
ver  la  blancheur  ,  on  met  par-delTus 
un  lit  d'Eftragon  ou  de  Percepierre , 
qui  leur  donne  en  mèmc-tçms  un  goût 
plus  agréable. 

La  culture  de  cette  Plante  n'efl;  pas  la 
même  dans  tous  les  pays  :  en  Italie  & 
en  Efpagne  on  féme  le  grain  a  la  charrue 
comme  le  Bled  ordinaire  ;  en  d'autres 
lieux  ,  à  mefure  qu*un  fiUon  çft  fait , 
pn  l'y  répand  fort  clair ,  &  on  recou- 
vre en  recommençant  un  autre  fillon  ; 
ailleurs  on  le  féme  au  plantoir  :  mais 
la  façon  qui  me  paroît  la  mçilleure , 
c'eft  de  le  femer  par  touffe,  de  la  mê- 
me manière  qu'on  féme  les  haricots  ; 
on  en  met  quatre  ou  cinq  dans  chaque 
pUce ,  &  quand  ils  font  bien  levés,  on 
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n'en  lailFe  qu'un  ou  deux  :  on  les  chauf-  mi— ^ 
fe  enfuice  quand  ils  font  aiTez  forts ,  ôc  i^v  bled 
on  les  lerrouit  en  meme-tems  :  un  mois 
environ  après ,  lorfqu'ils  font  élevés  à 
deux  ou  trois  pieds, on  leur  fait  une 
butte  tout  autour  du  pied  ,  de  12  a  15 
pouces  de  hauteur,  pour  les  foutenir 
contre  les  vents  qui  les  renverferoicnt 
fans  cette  précaution  :  on  doit  difpofer 
les  rangs  de  manière  que  chaque  toufïe 
fuit  à  1 8  pouces  de  diflance  en  tout  fens 
lune  de  l'autre  :  quand  il  eft  arrivé  à 
peu  près  à  fa  hauteur  de  fix  pieds  envi- 
ron y  on  lui  coupe  l'extrémité  de  la  ti- 
ge 5  de  une  partie  de  f^s  feuilles  ;  Is 
grain  en  profite  mieux,  &  mûrit  plutôt^ 
il  n'y  a  pas  d'autre  façon  â  lui  faire  : 
lorfqu'enfin  il  fe  trouve  mûr  vers  la  fim 
de  Septembre ,  ce  qui  fe  connoît  à  fon 
envelopc  qui  féche  ,  on  arrache  toutes 
fes  grappes ,  on  les  démaillotte,  de  pouc 
mettre  le  grain  à  l'air,  on  rebroufle  tou- 
tes les  feuilles  qui  fervent  â  les  lier  par 

paquets,  de  â  les  arracher,  foit  à  des 
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\     I  planches ,  foit  contre  des  murs ,  dans 

Du  Bled    quelquc  endroit  {^c  3c  acre ,  où  le  ^rain 
achevé  d  acquérir  la  perrechon. 

C'eft  à  la  mi-avril  qu'on  doit  le  fe- 
mer  dans  notre  climat  j  chacun  fe  réde- 
ra  fuivant  le  (ien  :  ce  grain  demande  une 
terre  grafTe  &  bien  fumée  j  cependant 
avec  l'aide  du  fumier  ,  on  le  fait  venir 
fort  bien  dans  des  terres  médiocres ,  en 
obfervant  de  ne  pas  en  femer  deux  fois 
de  fuite  dans  la  même  terre  -,  il  eft  à 
propos  au  contraire  qu'elle  foit  occupée 
en  autres  grains  pendant  trois  ans, 
avant  d'en  remettre  de  celui-ci  :  il  efl: 
bon  a  femer  pendant  deux  ans  j  mais 
il  lève  encore  plus  fûrement  la  pre- 
mière année. 

On  a  une  machine  pour  Tégrainer , 
dans  les  pays  où  il  s'en  cultive  beau- 
coup*, mais  à  défaut  de  cette  machine, 
on  les  déchafTe  avec  les  mains ,  quand 
il  eft  bien  fec  -,  &  ce  doit  être  l'occu- 
pation des  femmes  6c  des  enfans  pen- 
dant l'hyver. 


CHAPITRE    XV. 

Defcrlptlon  de  laBoURACHE  ^fes 
propriétés ,  fa  culture  ,  &c. 


L 


A  Bourache  ,  que  d'autres  nom- 


ment Bouroche,eft  une  Plante  plus  De  la 
msdecinale  que  potagère  *,  cependant 
on  l'employé  fort  utilement  pour  les 
foupes ,  mclée  avec  d'autres  herbes  > 
mais  û  faut  qu'elle  foit  jeune  ôc  ten- 
dre :  o\\  fe  fert  anili  de  fes  fleurs  pour 
garnir  les  falades  :  les  Italiens  la  man- 
gent cuite  en  falade  ,  quand  elle  eft 
nouvelle  ;  ils  en  font  un  ^rand  ufa^^e 
dans  tous  les  mets  d'herbes  ,  perfuadés 
qu'elle  ell;  très-falutaire  -,  en  quoi  il  eft 
certain  qu'ils  ne  fe  trompent  pas. 

5a  racine  ell  blanche  &  fort  cheve- 
lue ,  fa  feuille  qui  s'abbat  fur  terre ,  eft 
large ,  arrondie ,  d'un  vert  foncé  ,  ru- 
de ,  ondée  ai  garnie  de  petites  pointes 
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très-fines  •,  fa  tige  eft  également  velue , 
^E  LA     cylindrique  ,  creufe  ,  baflfe  &  bran- 
chue  \  les  fleurs  nament  aux  lommets 
à.^^  rameaux  ,  &  font  ordinairement 
l)leues  ,  mais  quelquefois  blanches  ou 
couleur  de  chair  j  elles  font  portées  fur 
des  pédicules  longs  d'un  pouce  ,  &  in- 
clinés vers  la  terre  -,  elles  font  d'une 
feule  pièce ,  refendues  en  5  parties  dif- 
pofées  en  étoile ,  &  du  centre  il  fort 
«ne  efpece  de  pyramide  noire ,  formée 
par  étamines  réunies  en  pointe  à  leur 
extrémité  *,  le  calice  où  elles  tiennent  eft 
partagé  en  5  parties  pointues,  vertes  & 
velues  5  d'où  il  fort  un  piftile  entouré 
de  4  embrions  qui  fe  changent  en  au- 
tant de  graines  accollées  enfemble  3  qui 
de  vertes  qu'elles  font  d'abord ,  de- 
viennent noires  en  mûriffant ,  &  con- 
fervent  un  petit  bouton  blanc  y  pref- 
que   imperceptible ,  du  côté  qu'elles 
étoienc  adhérentes  :  leur  forme  eft  un 
peu  allongée  6c  graveleufe  ,  6c  tant  par 
la  forme  que  par  la  groffèur  6c  couleur^ 
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Qn  peuc  les  comparer  aux  crottes  ^^wmmmmmmm, 
fouris.  De  la 

Cette  Plante  ne  fe  multiplie  que  de 
fa  graine ,  qu'on  peut  femer  en  touc 
tems  5  6^  qui  lève  promptement  &:  fans 
beaucoup  de  préparation  \  elle  crou  mê- 
me naturellement  dans  les  places  oii  il 
y  en  a  une  fois  eu  ,  fans  qu'on  puiffe 
prefque  la  détruire  -,  mais  à  peine  eft- 
cUe  bien  formée,  qu'elle  monte  5  c'eft 
pourquoi  il  en  faut  femer  un  peu  tous 
les  mois ,  fi  on  eft  dans  le  cas  d'en  avoir 
befoin.  Sa  i^raine  eft  très-difficile  à  ra- 
maffer  \  car  à  peine  eft  -  elle  mûre  > 
qu'elle  tombe ,  &:  les  oifeaux ,  ainfî  que 
les  mulots ,  en  font  fort  avides  :  il  faut 
couper  la  tige  un  peu  veite  ^  &  la  faire 
fécher  au  foleil ,  fur  un  drap  y  ou  étea- 
dre  quelque  mauvais  linge  fous  les 
Plantes ,  pour  la  recevoir ,  à  mefure 
qu'elle  tombe ,  &  la  retirer  tous  les 
jours  plutôt  deux  fois  qu'une  :  elle  fe 
conferve  bonne  deux  ans. 

Ses  propriétés  pour  la  Médecine  font,. 
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■I  d'être  pedfcorale  &  rafraichifTante;  & 


De  la  feuille  &  fa  racine  s'employent  commu- 
nemenc  dans  les  ptifanes  cordiales,  5v 
dans  les  bouillons  rafraîchi  [Tans  j  elle 
chafiTe  la  mélancholie ,  rend  le  fang  flui- 
de 3  &  dilTout  les  humeurs  épaiffes  ^ 
grofîieres  ;  elle  excite  les  urines ,  les 
fueurs  &  l'expedoration  \  fon  fuc  tiré 
par  expreflion  5  fans  avoir  bouilli,  &: 
nièlé  avec  celui  de  Buglofe  >  eft  fort 
bon  dans  la  plcuréfîe ,  à  la  dofe  de  4  ou 
5  onces  3  répétée  plufieurs  fois  ;  on  peuc 
y  joindre  ,  fuivanc  l'état  du  malade , 
une  once  de  iirop  violât  ,  lorfqu'on 
veut  le  difpofer  à  la  purgarion.  Sa  fleur 
eft  une  des  quatre  fleurs  cordiales ,  & 
fe  prend  en  infufion  comme  le  Thé  *,  in- 
fufée  dans  le  vin ,  elle  réjouir  le  cœur , 
j'entends  l'infuiion  :  on  en  faitauffi  une 
conferve  ,  dont  la  dofe  efl  depuis  deux 
gros  jufqa'à  demi-once.  Le  fuc  de  cette 
Plante  entre  dans  le  fîrop  de  Longue- 
vie  ,  &  pluiîeurs  autres  électuaires  :  elle 
Cil  fort  eftimée  à  caufe  de  i^%  vertus^ 
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CHAPITRE   XVI. 

Dcfcrïptïon  de  la  Bu  GLOSE -^  fis  pro* 
priétés  ^fa  culture  y  &c. 


L 


A  Buglofe  5  que  d'autres  nomment  a 
Bouglofe,  ell:  de  peu  d'utilité  pour 


Dh  la 

BuGLOSÈ» 

l'ufage  de  la  vie  ^  (i  l'on  excepte  fa  fleur, 
dont  on  fe  fert  pour  garnir  les  falades  ; 
mais  elle  eft  fî  fouvent  employée  pour 
les  befoins  de  la  fanté,  qu'un  Potager  ne 
doit  jamais  être  au  dépourvu  de  cette 
Plante  ,  qu'il  faut  couper  fouvent, 
quand  on  eft  dans  le  cas  d'en  avoir  ac- 
tuellement befoin  ;  car  fa  feuille  a  d'au- 
tant plus  de  vertu  qu'elle  eft  nouvelle. 
Sa  racine  eft  oblongue ,  cylindrique, 
groiTe  proportionément  â  la  force  &:  à 
lage  de  la  Plante,  de  couleur  noirâtre 
en- dehors ,  Se  blanche  en- dedans ,  rem- 
plie d'un  fuc  gluant;  elle  jette  plu- 
fi::urs  tiges ,  q'.ii  s'élèvent  à  trois  pieds 

M  v] 


17^  l'École  du 

environ  ,  hérifïées  de  poils  ^  bran- 
Di  LA  chues  j  iès  feuilles  font  lonciues  & 
étroites ,  fans  queue ,  de  cx)uleur  vert 
de  mer ,  terminées  en  pointe  ,  &  gar- 
nies deiïus  6c  deiïbus  de  poils  fembla- 
bies  \  fes  fleurs  nailTent  aux  fommets. 
des  tiges  ^  des  ram^eaux ,  dans  un  cali- 
ce compofé  de  5  lobes  oblongs ,  étroits, 
pointus  &  velus  >  formés  d'une  feule 
pièce  en  entonnoir,  partagées  en  5  par- 
ties arrondies 5  d'un  bleu  violet,  qui 
laiiTent  voir  dans  leur  centre  une  petite 
étoile  blanche  Se  velue ,  au  milieu  de 
laquelle  fe  trouve  un  petit  bouton  ob- 
tus 5  compofé  de  4  ou  5  petites  écailles 
veluesjqui  couvrent  autant  d'étamines^  : 
le  piftille  eft  oblong  ,  &  nai:  du  fond 
du  calice ,  accompagné  de  3  ou  4  em^- 
brions  qui  £e  changent  dans  la  fuite  ea 
autan.:  de  graines  de  couleur  noire ,  6c 
il  reifemblantes  à  celle  de  la  Bourache,. 
qu'on  ne  peut  prefque  pas  les  diilirL- 
£,aer* 

Ses  propriétés  pour  la  Médecine  font 
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les  mcmes  que  celles  de  la  Bourache,! 
avec  laquelle  on  la  mêle,  ou  a  laquelle 
on  la  fubilitue  ;  elle  s  employé  dans  les 
ptifanesa  dans  les  bouillons  rafraîchif- 
fans  >  &  dans  les  décoctions  pour  les  la- 
vemens  :  on  peut  voir  [^s  aurres  pro- 
priécés  dans  celles  de  la  Bourache  :  fa 
-fleur  eil  da  nombre  des  fleurs  cordiales, 
qu'on  prend  en  infuûon  comme  leThé> 
dans  certaines  maladies. 

Cette  Plante  efl:  vivace  ,  6^  fe  con- 
ferve  longues  années  \  elle  fe  multiplie 
également  de  rejecrons  de  de  graine, 
qu'on  féme  au  mois  de  Mars  en  bordii- 
rc  ,  autour  qzs  carrés  ,  fans  beaucoup 
de  préparation  ;  toute  terre  lui  eft  bon- 
ne, pourvu  qu'elle  foit  bien  labourée. 
On  recueille  la  graine  fur  les  vieux 
pieds  qu'on  coupe  dès  que  les  premiè- 
res gi-aines  conrxmencent  à  noircir -,  car 
elle  eft  fort  fujetre  à  tomber  &  a  fe  pec- 
dre  ,  on  les  étend  fur  ua  drap  ,  ou  on 
les  expofe  debout  contre  un  mur  au  fc- 
leilj  jufqaà  ce  que  toute  la  graine  fok 
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bien  féche  ',  on  la  vanne  enfuire ,  3c  on 
Renferme  :  elle  fe  conferve  bonne  trois 
ans. 


CHAPITRE    XVII. 

Dcfcriptlon  de  la  C  AP  RE  ^  fes  prO" 
priétés  5  fa  culture  ,  &c. 


A  Câpre  eft  le  bouton  à  fleur  d  une 


Ca\r\.  "^^  Plante  qui  croit  dans  les  pays 
chauds  \  les  curieux ,  à  force  de  foins , 
en  élèvent  quelques  pieds  dans  ce  cli- 
mat ;  mais  ils  ne  retirent  d'autre  avan- 
tage de  cultiver  une  Plante  extraordi- 
naire  que  le  plaiiir. 

La  Plante  qui  la  produit ,  fe  nomme 
Câprier ,  fes  racines  font  ligneufes  Se 
nombreufes  ,  revêtues  d'une  écorce 
épaifle  ,  elle  pouHe  plufieurs  branches 
garnies  d'épines  roides  &c  pointues,  qui 
rampent  comme  les  bras  des  Melons  , 
&c  qui  s'allongent  beaucoup  >  fes  feuii- 


Câpre, 
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les  naiirenc  alternativement ,  6c  font 
prefque  rondes  ,  de  la  largeur  de  la  ^^777 
main  ,  femblables  à  celles  du  Coignaf- 
fier,  &  d'un  vert  d'eau  ou  Céladon  :  il 
fort  de  raiflelle  de  chaque  feuille  un 
pédicule  long  qui  porte  une  fleur  blan- 
che 5  difpofée  en  rofe  ,  &  compofée  de 
4  pétales ,  dont  le  centre  eft  occupé  par 
un  grand  nombre  d'étamines ,  &  par  un 
piftille  fort  long  ,  qui  s'élève  d'un  cali- 
ce à  4  feuilles  vertes  ;  le  piftille  fe 
change  en  un  fruit  prefque  de  la  figure 
d'une  poire ,  &  de  la  groifeur  d'une  oli- 
ve, qui  renferme  pluheurs  petites  grai- 
nes rouges ,  par  lefquelles  elle  fe  mul- 
tiplie. 

C'eft  le  bouton  de  fa  fleur  qui  fait 
tout  fon  mérite ,  c'eft-à-dire ,  fa  fleur 
même  en  bouton ,  avant  qu'elle  n'épa- 
noui^Tè  -,  on  les  cueille  tous  les  jours  5 
&  plus  ils  font  petits ,  plus  on  les  efti- 
me  ;  ils  ne  fourniflent  pas  tant  à  la  me- 
fure  -,  mais  ils  fe  vendent  davantage  y 
ôc  l'un  revient  a  l'autre  :  on  ne  s'en  fet 
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I  que  d'une  feule  façon ,  qui  eft  de  les 
confire  au  vinaigre  ;  &  voici  la  prépa- 
racion. 

On  les  laifTe  d  abord  fe  flétrir  à  l'oni- 
bre ,  pendant  5  ou  4  heures  ,  après  quoi 
on  les  met  dans  un  vailTeati  proportion- 
né a  la  quantité  qu'on  a,  en  les  prelfant 
légèrement ,  &:  on  le  remplit  de  vinai- 
gre ,  à  la  fuperficie  du  fruit  *,  on  le  cou- 
vre &  on  le  laifTe  en  repos  pendant  huit 
jours.  Ce  terme  expiré  ,  on  les  tire 
du  vaifTeau ,  on  les  prefTe  légèrement 
pour  les  égouter ,  &  on  les  remet  de- 
dans avec  du  nouveau  vinaigre  j  on  ré- 
pète trois  fois  de  fuite  la  même  opéra- 
lion  de  S  jours  en  8  jours ,  après  q:ioi 
on  les  change  encore  de  vinaigre  pour 
la  dernière  fois,  en  y  jettant  un  peu  ds 
fel  5  &  on  les  laiiïe  en  cet  état  jafqu'ati 
befoin  :  on  peut  commencer  de  s'ea 
fervir  fîx  femaines  après. 

Cette  efpcce  de  fruit  confit  eft  d'us 
grand  ufage  dans  la  Cu-ifine  :  il  elt 
agréable  au  goixt ,  &  réveille  i'appév 
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tit  j  il  entre  dans  la  plûpar:  des  fauces , 
tant  engras  qu'en  maigre ,  on  le  mange 
de  même  en  falade  ,  avec  l'Oignon  & 
la  Betterave  :  fon  défaut  eft  d'être  un 
peu  difficile  à  digérer  ,  &  il  convient 
peu  par  cette  raifon  aux  eflomacs  foi- 
bles  *,  mais  on  l'a  reconnu  utile  contre 
les  obflruflions  du  foie  &  de  la  rate  ^ 
étant  de  fa  nature  déterflf ,  incifif  6c 
réfolutif  :  quelques  Auteurs  en  rap- 
portent des  effets  furprenans  :  le  vinai- 
gre dans  lequel  il  a  été  confit ,  de  mê- 
me que  l'écorce  de  la  racine ,  ont  au(fi 
des  vertus  particulières  qu'on  peut  voir 
dans  le  Traité  de  M.  Geoffroy. 

Cette  Plante  ne  demande  d'autre 
culture  5  que  d'être  un  peu  foignée 
quand  on  la  replante ,  jufqu'à  ce  qu'elle 
foit  reprife  -,  elle  fe  multiplie  égale- 
ment de  graine  &  de  bouture ,  mais 
plus  ordinairement  de  cette  dernière  fa- 
çon :  on  couche  quelques  brins  en  ter- 
re 5  qui  prennent  racine  comme  la  vi- 
gne, 6c  on  les  févie  l'année  fuivante^ 
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pour  les  tranfplanter  où  on  veut  :  elle 
eft  vivace  ,  &  fe  conferve  jufqu'à   30 
ans ,  pourvu  qu'on  la  raille  annuelle- 
ment à  la  fin  de  l'Automne,  près  de  fa 
fouche.  Etant  femée  au  Printems  dans 
des  petites   fofles,  à  l'écart  de  toute 
Plante  qui  pourroit  l'ombrager  ,  elle 
léuiîit  également  pourvu  que  le  ter- 
rein  lui  foit  propre ,  &:  nul  terrein  ne 
lui  convient  mieux  que  les  lieux  Çtcs , 
pierreux  ,  fabloneux  &:  expofés  au  mi- 
di •,  mais  la  meilleure  de  toutes  les  fî- 
tuations,  c  efl:  aux  pieds  des  murs  du  mi- 
di ,  ou  dans  les  murs  mêmes ,  lorfqu'ils 
fe  trouvent  adoiïes  contre  des  terres  : 
on  y  pratique  des  niches  exprès ,  où  on 
enterre  la  Plante  ,  &:  le  pied  a  le  dou- 
ble avantage  de  fe  nourrir  par  fes  raci- 
nes derrière  le  mur  ,  &  de  profiter  de 
la  réfiection  de  chaleur  du  mur  ,  dont  il 
a  befoin  plus  que  toute  autre  Plante  \ 
mais  com.me  tout  le  monde  n'a  pas  l'a- 
vantage de  ces   fortes  de  fituations  , 
chacun  les  place  comme  il  peut,  &  dti 
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plus  au  moins  :  elle  réullit  dans  les  cli- 
mats ^  les  terreins  qui  lui  font  propres, 
tels  que  celui  de  la  Provence  :  j'en  ai 
vu  en  plein  champ  du  côté  de  Toulon 
&  d'Hieres  ,  qui  rapportoient  beau- 
coup :  les  pieds  y  font  en  diftance  de  2 
toifes  environ  en  tout  fens.  Dans  les 
climats  moins  favorables  ,  &  qui  font 
fujets  à  quelques  gelées ,  il  faut  couvrir 
les  pieds ,  lorfque  le  tems  menace  -,  car 
les  deux  grands  ennemis  de  cette  Plante 
font  le  froid  ôc  l'humidité  :  elle  produit 
abondamment  pendant  2  ou  5  mois,  6c 
fournit  un  revenu  équivalent  à  toutes 
les  autres  denrées ,  quand  elle  eft  en 
pleine  vigueur  \  ôc  c'eft  un   produit 
d'autant  plus   avantageux,  qu'on   ne 
fçauroit  fouvent  mettre    autre   chofc 
dans  les  places  ftériles  qu'elle  occupe. 


De   la 
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CHAPITRE    XVIIÏ. 

Defcriptîon  de  la  Câ  P  U  C I N  E  ,  fes 
différentes  efpeces  ,  fes  propriétés  , 
fa  culture  ,  &c. 

?— — — ■  /^  Ette  Plante  étoit  connue  autre- 

Ca^pucYke.  ^°^^  ^^^^  ^^  ^^^^"^  ^^  CrefTon  des  In- 

des 5  ou  CreflTon  du  Pérou  ,  de  parce 
qu'elle  nous  en  eft  venue ,  &  par  fa 
conformité  de   goût  avec    les   autres 
Greffons  j  on  lui  a  donné  en  France 
celui  de  Capucine ,  qui  a  prévalu  fur 
l'autre  ,  parce  qu'au  revers  de  fa  fleur 
il  fe  trouve  une  efpece  de  capuce  for- 
mé comme  le  capuchon  des  Capucins. 
Sa  racine  eR  jaunâtre  ,   menue  3c 
garnie  de  beaucoup  de  fibres  j  fa  feuille 
eft  à-peu-près  ronde  ,  plus  ou  moins 
grande  ,   fuivant  l'efpece  j  fa  tige  eft 
foible  ôc  rameufe  ,  3c  demande  néccf- 
fairement  d'être  fourenue  par  des  ra- 
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Blés ,  a  moins  qu'on  ne  la  place  au  pied 
de  murs  garnis  de  treillage  ,  oii  elle  ^^  ^\ 
s'accroche  :  fes  fleurs  font  jaunes  ou  fou- 
ci  5  fuivant  l'efpece  ,  compofécs  de  5 
fleurons  a-peu-prcs  égaux,  ouverts  en 
forme  de  vafe.  Elle  i:épand  une  odeur 
forte  &  affez  agréable  ,  ôc  fon  goùc  eft 
très-piquanc. 

On  en  cultive  trois  efpeces  -,  la  peti- 
te ,  la  grande  &  la  double  :  la  première 
a  la  feuille  ronde ,  de  la  grandeur  d'un 
gros  écu,  d'un  vert  blanchâtre  j  fa  fleur 
efl:  jaune- pâle  ,  avec  une  mouche  fou- 
ci  au  milieu  de  chaque  flçuron  *,  la  tige 
s'élève  a  2  ou  5  pieds ,  étant  ramée  j 
c'eft  celle  qu'on  élève  dans  nos  Provin- 
ces méridionales  ,  pour  en  faire  une 
confiture  au  vinaigre,  fort  agréable, 
qui  fert  pour  les  falades  d'hyver  ;  ôC 
c'efl  le  bouton  de  la  fleur  qu'on  prend 
pour  cela  avant  qu*il  épanouilîc, 

On  la  fémç  en  planche  ,  comme  les 
autres  légumes ,  au  mois  de  Mars , 
après  avoir  bien  fumé  ^  labouré  la  ter- 
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re  5  &  on  la  rame  après  lui  avoir  donne 
un  ferfouiiîage  ;  elle  rapporte  d'autant 
plus  5  qu  elle  eft  fouvenc  arrofée  pen- 
dant les  chaleurs. 

La  féconde  efpece  s'appelle  grande  , 
d'autant  que  fa  feuille  &:  fa  fleur  font 
plus  grandes  du  double  que  la  premiè- 
re :  fa  tige  s'élève  aufli  plus  haut ,  fa 
fleur  eft  veloutée ,  de  couleur  fouci , 
veinée  de  rouge  :  celle  -  ci  n'eft  em- 
ployée que  pour  garnir  les  falades» 
j'entends  la  fleur  épanouie  ,  qui  réjouit 
tout  a  la  fois  la  vue  &  le  goût. 

La  double  reflemble  à  la  précédente, 
par  la  feuille  &  la  tige  ,  mais  elle  ne  s'é- 
lève pas  Ci  haut ,  &  fa  fleur  eft  double 
comme  une  petite  Anémone ,  fans  avoir 
à  fon  revers  la  capuce  qu'ont  les  au- 
tres :  on  la  préfère  pour  garnir  les  fala- 
des ,  parce  qu'elle  fe  range  mieux ,  & 
qu'elle  fait  un  plus  bel  effet  aux  yeux  ; 
fa  couleur  eft  moins  vive  &  moins  ve- 
loutée que  la  féconde  efpece  :  m^is  elle 
eft  plus  marbrée. 
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On  ne  cultive  gueres  en  ce  pays  la 


première  efpece  *,   elle  ed  reieuvce  ,      de  la 

*■  1,   •    V  11  •    Capucine. 

comme  je  1  ai  dit,  aux  pays  chauds  qui 
relèvent  fans  beaucoup  de  peine. 

La  féconde  eft  prefque  la  feule  à  la- 
quelle on  s'attache ,  par  la  difficulté 
qu'il  y  a  de  conferver  la  troiliéme  :  il 
faut  d'abord  la  femer  fur  couche,  &  on 
la  replante  enfuite  au  pied  des  murs  du 
midi ,  avec  un  peu  de  fumier  <Sc  de  ter- 
reau au  pied  :  plus  elle  efl  arrofée,  plus 
elle  fournit  de  fleurs ,  étant  bien  foi- 
gnée  5  elle  fe  foutient  jufqu'aux  gelées  : 
ceux  qui  n'ont  pas  à^s  expofîtions  de 
murs  convenables ,  doivent  la  placer  au 
moins  dans  l'endroit  le  plus  chaud  &  le 
plus  abrité  de  leur  jardin ,  en  obfervanc 
de  la  ramer, 

La  troifiéme  efpece  ne  fe  multiplie 
pas  de  graine  ,  comme  les  précédentes , 
mais  de  boutures  qu'on  emporte;  la 
difnculté  n'eft  pas  de  la  faire  reprendre, 
il  n'ed  point  de  Plante  au  contraire  qui 
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■iMMHMa  s  enracine  (i  aifémenc^  une  branche 
De  LA     coupée  &  enterrée ,  fans  la  mouiller  , 

*  mife  à  l'ombre  dans  fon  pot  j  pendant 
huit  jours ,  fe  trouve  reprife ,  &  poufTe 
auflî-tôc  après *,  mais  lecueil  eft  l'hy- 
ver  *,  la  moindre  gelée  la  fait  périr ,  le 
défaut  d'air  lui  eft  également  mortel  :  il 
faut  par  conféquent  une  fituarion  qui  la 
défende  de  l'un ,  &  où  elle  puiffe  jouir 
de  l'autre ,  avec  l'attention  de  la  faire 
profiter  de  tous  les  rayons  du  foleil  qui 
fe  préfentcnt  pendant  cette  mauvaife 
faifon,  fans  jamais  la  moailler,  quelque 
befoin  qu'elle  paroiffe  en  avoir  :  quand 
on  n'a  pas  des  ferres  difpofées  convena- 
blement ,  la  meilleure  place  qu'elle 
puiile  avoir,  eft  une  chambre  habitée  (3c 
un  peu  échauffée  *,  on  la  met  fur  la  fenê- 
tre en-dedans  du  vitrage  ,  quand  le  fo- 

^  leil  paroît ,  &  on  la  retire  quand  il  eft 
paffe  i  s'il  fait  doux,  on  la  met  en-dehors 
pendant  quelques  heures  de  la  journée  : 
avec  ces  attentions  on  la  confervc  \  Se  au 

printems. 
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prîntems ,  quand  il  n'y  a  plus  rifque  de  ■»— — ^ 
gelée ,  on  la  déporte  &  on  l'enterre  au     de  ia    • 
pied  d'un  mur  bien  expofé ,  après  avoir 
mis  un  peu  de  fumier  dans  le  trou  j  elle 
poulfe  bientôt  après  fa  tige  -,  6c  on  l'ar- 
rofe  au  bcfoin. 

On  recueille  la  graine  des  deux  pre- 
mières efpeces  dans  les  mois  d'Août  8c 
Septembre ,  à  mefure  qu'elle  mûrit  ;  ÔC 
Cl  elle  tombe ,  on  la  ramaffe.  La  premiè- 
re fait  fa  graine  arrondie  d'un  côté,  dc 
convexe  de  l'autre,  canellée  Se  grave- 
leufe ,  de  couleur  grife ,  8<.  de  la  grof- 
feur  d'un  petit  pois;  l'autre  la  fait 
prefque  blanche  ,  double  en  grofleur , 
canellée ,  graveleufe  Se  formée  de  mê- 
me. Elles  fe  con fervent  bonnes  l'une  Se 
l'autre  pendant  deux  ans. 

La  manière  de  confire  le  bouton  de 

la  première ,  eft  la  même  que  pour  les 

Câpres,  dont  on  trouvera  la  recette 

dans  fon  chapitre  :  on  ramafle  tous  les 

jours  les  boutons ,  Se  on  les  jette  dans 

le  vinaigre,  après  les  avoir  laiiïe  flétrir 
Tome  L  N 
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'mmttmmmm quclqucs  heuies  à  lombre ;  beaucoup 

De  la     de  Particuliers  par  économie  ,  ne  les 

Capucine,  ^^^j^g^j^^.  p^g  ^^  vinaigre  ',  mais  il  eft  fur 

qu'ils  font  meilUurs  ,  &  qu'ils  fe  con- 
fervent  plus  long-tems  ,  étant  préparés 
comme  les  Câpres. 

Outre  le  profit  Se  le  plaifir  que  fait 
ce  petit  fruit,  il  a  le  mérite  d'être  déter- 
fif ,  apéritifs  bon  pour  provoquer  les 
urines  :  le  fuc  de  fes  feuilles ,  mêlé  avec 
la  conferve  de  Rofe  &  le  petit-lait,  cft 
fort  falutaire  auiîi  contre  la  phtyiie. 


CHAPITRE    XIX. 

Dcfcrlption  du  C ARD  0  N ^  fcs  âiffè* 

rentes  efpeces  ,  fes  propriétés  , 

fa  culture  y  &c, 

LE  Cardon  eft  la  plus  groffe  de  tou- 
tes  les  Plantes  Potagères,  &  une 

des  plus  faines. 

Sa  racine  eft  épaiffe  Se  charnue ,  for- 
mée en  pivot ,  tendrç  ^  d'une  faveur 
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agréable  quand  elle  cft  cuite  -,  fa  feuille  ; 

cft  longue  de  trois,  quatre  &:  cinq  pieds.  Du  cakdon. 
quand  elle  croît  en  bon  fonds ,  d'un 
vert  d'eau ,  divifée  en  lanières  larges 
ôc   découpées  ,  couverte  d'un   duvec 
blanchâtre,  ayant  des  épines  roides  à 
tous  fes  angles  j  il  y  a  pourtant  une  ef- 
pece  qui  n'en  a  ])as  *,  fa  côte  eft  large  de 
trois  doigts ,  épaifTe  ôc  charnue ,  for- 
mée en  goutiere  -,  fa  tige  eft  haute  de  4 
à  5  pieds ,  jufqu'à  6  ,  canellée  ,  cotto- 
neufe ,  pleine ,  garnie  de  quelques  ra* 
meaux ,  au  fommet  defquels  eft  une  tê- 
te applatie  dans  fa  bafe ,  &  terminée  en 
pointe ,  formée  de  grandes  écailles  , 
qui  font  armées  d'épines  roides  à  leur 
extrémité ,  &:  dont  la  bafe  qui  tient  au 
corps  de  la  tcte ,  cft  épaifte  &  charnue  , 
cette  tête  s'ouvre  Ôc  s'élargit  peu  à  peu, 
&  enfin  laifTe  paroître  dans  fon  milieu 
un  groupe  de  fleurs  bleuâtres ,  qui  font 
compofées  chacune  de  5  parties ,  por- 
tées fur  des  embrions ,  qui  fe  changent 
enfuite  en  une  femence  oblongue ,  lifte 
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ETT  I  *  &  verdatre  ,  garnie  d'aigrettes ,  de  la 

Du  Cardon,  forme  &  gtofTeur  à-peu-près  d'un  grain 
de  froment. 

C'eft  fa  feuille,  ou  pour  mieux  dire, 
fa  côte  &  fa  racine  ,  qui  eft  la  par- 
tie la  plus  tendre  &:  la  meilleure ,  qui 
font  tout  fon  mérite  :  on  mange  fa  ra- 
cine en  gras  &  en  maigre,  &  fur-tout  au 
jus  dans  les  entremets  >  on  la  fert  auflî 
fous  l'alloyau  &  le  gigot,  &  c'eft  un  met 
très-eflimé  des  gens  de  goût  :  le  com- 
mun des  hommes  en  fait  peu  d'ufage  , 
parce  que  l'alTaifonnement  en  eft  trop 
coûteux. 

On  ne  lui  a  reconnu  encore  aucune 
propriété  particulière  pour  la  Pharma- 
cie \  fa  fleur  feulement  a  une  vertu  qui 
eft  de  faire  cailler  le  lait  comme  la  pre- 
fure ,  &  on  la  préfère  quand  on  le  fçait  ; 
c^r  la  prefure  a  quelque  chofe  en  elle 
qui  dégoûte  ;  cette  fleur  eft  bleuâtre ,  & 
fe  détache  des  pommes  qu'on  laifle  ve- 
nir pour  graine  ;  on  la  fait  féclier  \ 
Tombre ,  6c  on  en  met  une  pincée  plu? 


j 
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ou  moins ,  fulvant  la  quantité  de  lait  :  ■ 


la  fleur  de  l'Artichaut  fauvage  ,  qu'on  Du  cardoh, 
nomme  autrement  la  Cardonette  ,  a  la 
même  vertu. 

Il  y  a  deux  efpeces  de  Cardons ,  le 
commun  ,  qu'on  nomme  le  Cardon 
d'Efpagne ,  &  le  piquant ,  qu'on  nom- 
me le  Cardon  de  Tours ,  parce  qu'il  en 
eft  venu  oriainairement  :  on  en  en- 
voyoit  beaucoup  autrefois  à  Paris,* 
mais  aujourd'hui  nos  Marechés  qui  en 
élèvent ,  les  font  venir  aufli  beaux  Se 
aufli  bons  qu'à  Tours. 

Les  deux  efpeces  différent  en  ce  que 
le  Tours  cfl:  armé  de  toutes  parcs  d'ai- 
guillons très  -  pointus  que  le  commun 
n'a  pas  j  fa  côte  eft  aufli  plus  pleine ,  un 
peu  rougeâtre ,  &  il  cft  moins  fujet  a 
monter ,  il  eft  même  plus  tendre  ôc 
pins  délicat  à  manger ,  en  forte  qu'il  eft 
très-préférable  à  l'autre  j  la  plupart  des 
Jardiniers  évitent  cependant  d'en  culti- 
ver, parce  que  fes  piquants  leur  en  ren- 
dent les  approches  difficiles  :  c'eft  aux 
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maîtres  de  les  encourager  àc  de  forcer 
Dj  caî^don.  un  peu  leur  timidité. 

L  une  de  l'autre  efpecefe  multiplient 
de  graine ,  &  fe  cultivent  de  la  même 
manière  :  les  premiers ,  qui  fe  mangent 
en  Mai,  s'élèvent  fur  couche  :  on  les  fé- 
me  fous  cloche  au  mois  de  Janvier ,  d^ 
quand  ils  ont  deux  bonnes  feuilles ,  on 
les  repique  plus  à  l'aife  fous  d'autres 
cloches  &  fur  couche  neuve  qui  ait  8  à 
9  pouces  de  terreau  :  fi  on  veut  les 
avancer ,  on  les  laifiTe  fous  cette  féconde 
cloche  5  jufqu'a  ce  qu'ils  foient  bons  à 
replanter  en  place  j  fur  une  troifiéme 
couche  5  a  laquelle  il  faut  employer  des 
fumiers  courts  &  à  demi  confommés, 
tels  que  ceux  des  Fiacres  :  on  la  charge 
d'un  pied  environ  de  terreau  mêlé  d'un 
tiers  de  terre,  &  quand  fon  plus  grand 
feu  eft  pafTé,  on  y  range  le  plant  en  échi- 
quier 5  à  2  pieds  &:  demi  ou  5  pieds  de  ' 
diftance  :  on  met  une  cloche  fur  chaque 
pied  5  jufqu'à  ce  qu'il  foit  bien  repris , 
&  on  bâtit  un  petit  treillage  fur  les  deux 
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bords,  pouu  foucenir  les  paulalfons  ^ 
dont  011  les  couvre  pendant  les  nuits  de  vy  Cardin. 
les  journées  fâcheufes. 

On  obferverade  couvrir  ces  fortes  de 
couches  ,  de  manière  qu'il  n'y  ait  rien 
derrière  qui  puifTe  être  incommodé  de 
l'ombrage  de  cette  Plante,  &c  on  leur 
donnera  4  pieds  ôc  demi  de  largeur  , 
fur  1  pieds  &  demi  de  hauteur ,  qu'on 
aura  foin  de  réchauffer  au  befoin. 

Pour  tirer  plus  de  profit  de  ces  cou- 
ches 5  on  féme  ordinairement  entre  les 
pieds  des  Cardons ,  des  Raves  ôc  Radis, 
ou  telle  autre  Plante  qui  n'eu:  pas  obli- 
gée d'y  féjourner  long-tems. 

Le  Cardon  demande  beaucoup  d'eau  j 
il  faut  être  exadt  a  lui  en  donner  :  de 
malgré  même  tous  les  foins  qu'on 
peut  prendre,  on  ne  fçauroit  gueres  évi- 
ter dans  cette  première  faifon  ,  qu'il 
n'en  monte  toujours  quelques-uns,  à 
quoi  il  n'y  a  point  de  remède  :  ceux  qui 
viennent  à  bien  dédommagent  *,  car  ces 

premiers  font  précieux. 
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Lorfqu'ils  font  enfin  venus  au  point 
Vu  Cardon,  de  groffeur  qu'on  leur  demande ,  on  les 
lie  dans  un  beau  jour,  quand  les  Plan- 
tes font  bien  féches ,  avec  trois  ou  qua- 
tre liens  de  paille  bien  ferrés ,  &  on  les 
empaille  avec  de  la  grande  litière  fe- 
couée  5  qui  vaut  mieux  que  de  la  paille 
neuve  :  on  lie  tout  de  même  cette  litiè- 
re,  8c  on  la  ferre  le  plus  qu'on  peut ,  on 
laiiTe  feulement  à  l'air  l'extrémité  des 
feuilles. 

Pour  les  faire  plutôt  blanchir ,  tant 
CCS  premiers ,  que  ceux  qui  leur  fuccé- 
dent,  on  leur  donne  quelque  mouillure 
par- delTus  5  c'eft-à- dire  ,  qu'on  verfe 
l'eau  dans  le  cœur  de  la  Plante ,  au  mi- 
lieu de  l'empaillage  ;  trois  femaines 
après  ils  font  blancs ,  &  on  les  coupe , 
on  recire  alors  toute  la  paille  qui  fert  a 
en  faire  blanchir  d'autres ,  après  l'avoir 
fait  fécber. 

Pour  en  avoir  qui  fuccédent  à  ces 
premiers,  on  en  replante  en  pleine  terre 
au  mois  de  Mars^  du  mèm.e  plant  qu'oa 
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a  élevé  fur  couche,  &  on  choidt  la  terre 
qui  a  le  plus  de  fond -,  quand  elle  ell  duCakïoh, 
nouvellemenc  défoncée ,  ils  en  fonc 
beaucoup  mieux  :  on  prépare  la  place 
en  fouillant  des  trous  d'un  pied  en  touc 
fens  ,  efpacés  de  trois  ,  qu'on  remplie 
de  fumier  bien  confommé,  &:  de  quel- 
ques pouces  de  terreau  par-deffus  \  un 
pied  fufïit  dans  chaque  trou  :  on  les  ar- 
rofe  aufïitot  plantés ,  &  on  les  couvre  , 
foit  avec  des  pots  renverfés ,  foie  avec 
quelques  feuillages ,  jufqu'à  ce  qu'ils 
foient  bien  repris  •,  on  leur  donne  en  fui- 
te un  petit  binage  au  pied  ,  &  on  les 
mouille  de  deux  en  deux  jours ,  plus  ou 
moins,  fuivant  leur  force. 

Il  en  monte  toujours  une  partie ,  fans 
qu'on  puifTe  l'empêcher  j  les  autres  qui 
réuflilfent  font  bons  à  lier  en  Juin  de 
Juillet  ;  on  s'y  prend  de  la  même  ma- 
nière que  je  lai  dit  ci-deiFus  :  j'y  ajoure- 
rai cependant  qu'il  faut  beaucoup  d'a- 
dreffe  &  de  précaurioia  pour  cette  petiee 
opérarion  ,  tant  pour  ne  pas  calTer  ks 
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feuilles,  que  pour  n'être  pas  maltraité 
Du  cakdon.  des  pointes  aiguës  qui  font  hériffées  de 
toutes  parts ,  fi  ceft  de  l'cfpece  de 
Tours.  Il  eft  à  propos  pour  cela  d'avoir 
des  bas  de  des  culottes  de  peau ,  &  des 
gants  pareils  *,  &  quand  les  pieds  font 
forts,  il  faut  être  deux,  placés  vis-à-vis 
l'un  de  l'autre ,  chacun  de  fon  côté  rele- 
vé doucement  les  feuilles  qui  s'écar- 
tent tout  autour  -,  l'un  des  deux  enfuite 
les  embradè  toutes  avec  les  bras ,  & 
l'autre  les  lie  :  fans  ces  précautions  on  fe 
déchire  les  mains,  &  on  calTe  la  moitié 
des  feuilles ,  ce  qui  ôte  la  moitié  du 
mérite  de  la  Plante. 

La  {econde  femence  de  Cardons  fe 
fait  à  la  mi- Avril ,  Se  ceux-ci  fervent 
pour  l'automne  Se  Thyver  :  on  dreffè 
des  planches  de  fix  pieds  de  largeur ,  ôc 
on  prépare  des  trous  difpofés&:  efpacés 
comme  je  l'ai  dit  ci-deffus  :  on  y  met  5 
ou  4  grains  à  1  pouces  de  dillance  l'un 
de  l'autre ,  qu'on  enfonce  un  peu  avec 
le  doigt;  15  jours  ou  3  femaines  après 
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ils  lévenc ,  6c  quand  ils  font  un  peu  — mmi 
forts ,  on  clioifit  les  plus  vigoureux ,  cu  Ca?.i>on, 
pour  demeurer  en  place  ,  &  on  arra- 
che les  autres  :  quelques  Jardiniers 
en  laiiïènt  deux  ,  mais  ce  font  gens 
mal  entendus  ;  car  ils  fe  nuifent  l'un  à 
l'autre,  6c  ne  font  jamais  de  beaux 
pieds  :  il  eft  a  propos  cependant  d'en  ré- 
ferver  toujours  quelques  pieds  jufqu'à 
un  certain  tems ,  pour  remplacer  ceux 
qui  viennent  à  périr  -,  car  la  Fourmi  rou- 
ge &:  le  Ver  d'hanneton  dans  certaines 
années  ,  en  détruifent  beaucoup ,  la 
mouche  leue  fait  aufTi  quelquefois  la 
guerre  ;  le  feul  remède  contre  ce  der- 
nier infecte ,  c'efl  de  les  arrofer  fou- 
vent  à  la  fin  du  jour. 

Il  faut  les  ferfouir  au  befoin  &:  les  ar- 
rofer amplement  pendant  tout  l'été,  de 
la  même  manière  que  je  l'ai  dit  :  on 
commence  enfin  au  mois  d'Odtobre  d'en 
lier  quelques-uns  des  plus  ^ons ,  qu'on 
empaille  tout  de  fuite,  pour  les  faire 

blanchir ,  &  on  continue  de  8  jours  en 
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8  jours ,  fuivant  fon  befoin  ,  jufqii'aux 
Pu  Cakdon.  approclies  des  gelées  ;  pour  lors  il  les 
faut  tous  lier  fans  lés'empailler  :  on  les 
butte  un  peu  en  même  tems ,  pour  que 
les  vents  ne  les  renverfent  pas ,  &  en 
les  laiflTe  fur  pied  tant  qu'on  peut ,  en 
les  entourant  c^roflierement  de  litière 
pendant  les  premières  gelées  -,  mais  lorf- 
qu  eniin  on  ne  peut  plus  reculer  à  les 
mettre  en  fureté ,  il  faut  les  arracher  en 
motte  :  ceux  qui  nVnt  pas  des  ferres 
commodes ,  fouilknr  dans  1^  terrein  le 
plus  fec  qulls  peuvent  avoir ,  une  tran- 
chée de  3  pieds  de  profondeur ,  fur  4 
de  largeur  ,  &  longue  à  proportion  de 
la  quantité  qu'ils  ont  \  ils  élèvent  enfui- 
te  un  peu  de  paille  longue  au  bout  de  la 
tranchée ,  c  eft  ce  qu  on  appelle  un  che- 
vet de  paille ,  6c  ils  adoffent  3  ou  4 
pieds  de  Cardon;  ils  remettent  par-def- 
fus  une  autre  épaiffeur  de  paille,  enfuite 
un  rang  de  Cardons  ;  d^  ainll  du  refte, 
tant  qu'il  y  en  a  :  il  faut  laiiïer  à  l'air 
l'extrémité  des  feuilles  autant  qu'on  Iz 
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peut  >  mais  quand  la  gelée  devient  un  — i— » 
peu  forte ,  on  couvre  alors  toute  la  fu-  ^^  Ca^^ox. 
perfide  de  la  tianchée  avec  de  la  gran- 
de litière  ou  des  feuilles ,  fi  on  n'a  rien 
de  mieux ,  6c  fi  on  a  des  paillafions  , 
on  les  met  en  talus  par-delfus ,  pour 
empêcher  que  les  pluies  ne  pénétrent 
dans  le  cœur  des  Plantes ,  ôc  ne  les  fajT- 
fent  pourrir  :  ils  fe  confervent  dans  cette 
fituation  jufqu'au  Carcme  >  Ci  on  les 
préferve  bien  des  gelées  ôc  des  humidi- 
tés *,  mais  c'eft  à  quoi  on  ne  réuflit  pa3 
toujours. 

A  Tours  où.  on  n'a  pas  l'abondance 
des  fumiers  que  nous  avons  ici  pour  les 
empailler  ,  on  les  fait  blanchir  dans  la 
terre  ,  &  voici  la  méthode  des  Jardi- 
niers *,  ils  fement  leur  graine  comme 
nous  ,  en  Mars  ou  en  Avril ,  Se  y  appor- 
tent les  mêmes  foins  j  mais  ils  les  dif- 
pofenr  différemment  :  ils  donnent  un 
intervalle  de  5  pieds  d'an  rang  d  l'au- 
tre ,  &  les  placent  à  deux  pieds  l'un  de 
l'autre  >  ils  occupent  les  intervalles  en 
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Laitues ,  Chicorées  ou  autres  Plantes 
Pwcakdon.  qui  peuvent  être  levées  avant  la  Touf- 
faints  ,  auquel  tems  aySnt  befoin  de  la 
terre  pour  les  enterrer  ,  ils  fouillent  cet 
efpace  profondément ,  &:  adoflent  les 
terres  contre  les  Cardons  ,  après  les 
avoir  liés  jufqu'à  l'extrémité  des  feuil- 
les ,  c'eft-à'dire ,  a  2  ou  3  pieds  de  hau- 
teur 5  fuivant  leur  force  :  au  bout  de  3 
femaines  ils  fe  trouvent  blancs ,  &  dès 
lors  il  faut  les  confommer,  fans  quoi 
ils  pourriilenr  5  c'efl:  pourquoi  chacun 
s'arrange  pour  n'en  faire  blanchir  qu'à 
fur  &  mefure  de  la  confommation  qu'il 
en  peut  faire  :  &  de  15   jours  en  i  5 
jours  ordinairement  ils  en  enterrent  une 
partie  :  à  l'égard  de  ceux  qu'ils  veulent 
conferver  pour  Thyver ,  ils  les  couvrent 
ou  ils  les  portent  dans  la  ferre ,  à  l'ap- 
proche des  grandes  gelées.  Tous  ceux 
qui  n'ont  pas  facilement  des  fumiers  > 
doivent  fuivre  cette  méthode. 

Quand  on  a  àts  ferres ,  il  faut  les  y 
enterrer  en  motte  dans  du  fable  frais  3 
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fans  les  empailler ,  à  moins  qu'on  n'en 
foie  prciîe  ;  car  ils  blanchiirenc  égale- 
ment fans  paille ,  mais  plus  tard  :  ils  fe  ^^ 
trouvent  là  à  l'abri  de  tous  les  mauvais 
tems ,  &  ils  fe  confervenc  jufqu'à  Pâ- 
ques ,  (i  la  ferre  eft  bonne,  Se  qu'on  aix 
foin  de  leur  donner  de  l'air  aulli  fouvenc 
que  le  tems  peut  le  permettre  ;  cepen- 
dant beaucoup  de  Marechés  ne  les  en- 
terrent pas ,  ils  les  adoflent  feulement 
l'un  fur  l'autre  contre  un  mur ,  avec 
l'attention  de  les  vifiter  fouvent ,  &  de 
les  nettoyer  5  je  veux  dire  d  oter  propre- 
ment toutes  les  feuilles  quipourriflent: 
ils  connoilfent  ceux  qui  peuvent  aller  le 
plus  loin  5  &  ils  les  mettent  a  part  :  ceux 
qui  prelîent ,  font  ceux  qu'ils  portent 
aux  marchés. 

Pour  en  recueillir  de  la  graine,  il 
faut  en  laiflcr  quelques  pieds  en  place , 
&aux  approches  Acs  gelées  les  coupera 
quelques  pouces  de  terre,  &:  les  cou- 
vrir comme  les  Artichauts  •,  ils  pafTent 
fort  bien  l'hyvetj  pourvu  qu'on  leui 


^0^4  L^  È  C  0  LÉ    D  U 

donne  un  peu  d'air  quand  il  faic  doux'r 
tu  CAKiiON  au  mois  de  Mars  on  les  découvre  tout  à 
faic ,  &  ils  commencent  bientôt  après 
de  faire  leur  tige ,  qu'il  faut  renverfer 
du  côté  du  Nord ,  &  lier  à  des  échallas , 
comme  je  l'ai  dit  p©ur  T Artichaut , 
pour  que  1  eau  des  pluyes  n'entre  p^s 
dans  la  pomme  ,  qui  pourriroit  la  grai- 
ne ;  de  pour  Tavoir  mieux  nourrie ,  il 
ne  faut  laiflèr  qu'une  tète  fur  chaque 
rameau ,  6c  couper  toutes  les  autres  qui 
nailîent  en  abondance  :lorf qu'enfin  les 
têtes  &c  la  tige  font  féches ,  on  les  coupe 
Ôc  on  les  attache  en  paquets ,  qu'on  ac- 
croche à  un  plancher  jufqu'au  befoiiij 
la  graine  s'y  conferve  beaucoup  plus 
îong-tems  qu'étant  vannée  :  elle  eH: 
bonne  jufqu'à  dix  ans. On  obfervera  qu€ 
les  mêmes  pie"ds  qui  ont  porté  graine, 
fe  confervent  8  &  lo  ans,  étant  ua 
peu  foignés  î'hy  ver  ;  Se  gens  d'expérien- 
ce m'ont  aflfuré  que  plus  le  pied  vieillif- 
foit,  plus  la  graine  qu'il  rapportoi'Ç 
avoic  de  qualité» 
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A  l'égard  du  Cardon  piquant ,  je  dois 
obferver  que  le  plant  de  la  graine  qu'on  du  cakd.». 
recueille  ici ,  dégénère   confidérable- 
nient  j  il  faut  la  tirer  de  Tours  ,  pour 
avoir  la  Carde  dans  toute  fa  qualité. 


CHAPITRE    XX. 

Defcription  de  la  CAROTTE^  fes 

différentes  efpeces  ^fes  propriétés  g 
fa  culture  ,    &c, 

CEtte  Plante  eft  une  des  plus  com- 
munes du  Potager  ^  par  l'ufage 
continuel  qu'on  en  fait  dans  la  cuifine  *, 
elle  fert  toute  Tannée  fans  intervalle  , 
d'autant  que  les  nouvelles  fuccédent 
aux  vieilles. 

Il  y  en  a  4  efpeces  qu'on  cultive  tou- 
tes dans  ce  climat  ;  fcavoir  :  la  Blanche- 
longue ,  la  Blanchs-ronde  ,  la  Jaune- 
longue  ,  *Sc  la  Jaune- ronde. 

La  première  fait  fa  racine  droite  5 


De  la 
CAS.OTTE. 
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-longue  d'un  pied,  unie  &  très-^roiïe. 


cSoTTE.  ^^"^iï^u^nt  infenfiblement  depuis  la  tê- 
te jufqu'à  fa  pointe  j  fa  couleur  eft  d'un 
blanc  roufTâtre,  tant  en  dedans,  qu'en 
dehors  ,  &  fon  goût  efl  douçâtre  ;  fa 
feuille  eft  grande,  découpée  très-menu, 
à-peu-près  comme  le  Fenouil  ;  fa  côte  ôc 
ïts  nervures  font  arrondies  en-deflbus , 
&  formées  en  gouttières  par-defTus ,  re- 
vêtues de  petits  poils  blancs  ;  {qs  petits 
feuillages  font  rangés  avec  fymétrie  le 
long  de  la  côte  ,  &  refendues  unifor- 
mément, fe  terminant  tous  en  pointe, 
d'un  vert  foncé  &  liffe  -,  fa  tige  eft  de 
moyenne  grofteur  ,  ronde  &:  branchuc , 
s'élevant  à  quatre  pieds  environ  \  au 
fommet  de  la  tige  &c  des  rameaux  eft 
un  parafol  de  la  grandeur  de  la  main, 
compofé  de  petites  fleurs  en  rofe ,  à  5 
pétales  blancs  ,  inégaux ,  dont  le  calice 
fe  change  en  un  petit  fruit  oblong ,  ca- 
nellé ,  applani  d'un  côté ,  &  convexe  de 
l'autre,  environné  de  poils  dans  toute  fa 
circonférence  ,  de  couleur  ^fife  :  lorf- 
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que  ces  petits  Fruits  qui  ne  font  autres  ■■ 


que  la  femence,  approchent  de  leur     ^~  ^^ 

^         .  ,  '    rr  ^  CAF.07tE» 

maturité  \  tous  les  rayons  qui  compo- 
fent  le  parafol ,  fe  recourbent  en  de- 
dans 5  &  prennent  la  figure  d'un  nid 
d  oifeau  :  toutes  les  parties  de  cette 
Plante ,  mais  particulièrement  la  fe- 
mence, exhalent  une  odeur  forte  &c 
aromatique ,  qui  fans  être  agréable ,  n'a 
rien  qui  déplaife. 

Les  trois  autres  efpeces  font  fembla- 
bles  à  la  première ,  quant  à  la  feuille  9 
tige  5  fleur  &  fruits  -,  mais  elles  diffé- 
rent par  la  racine  :  la  Blanche-ronde  eft 
courte  &  groffe  ,  formée  en  toupie , 
d'un  blanc  roux  en  dehors  comme  en 
•dedans  \  la  Jaune-longue  la  fait  allon- 
gée, fort  unie ,  grolTe  &  d'un  jaune  fou- 
ci  ,  tant  en  dehors  qu'en  dedans ,  la 
Jaune-ronde  eft  de  même  couleur,  mais 
conformée  comme  la  Blanche  ronde. 

Sa  racine  qui  eft  la  feule  partie  dont 
on  fafle  ufage ,  fert  pour  toutes  les  fou- 
pcs,  tant  graffes  que  maigres,  foit  feu- 
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iBMm^  le  ,  foit  accompagnée  d'autres  racines  \ 
De  la  elle  donne  un  fort  bon  goût  au  bouil- 
lon 5  &:  le  rend  doré  :  on  la  fricalTe  avec 
l'Oignon ,  &  c'eft  un  manger  aflTez 
commun  dans  beaucoup  de  Commu- 
nautés :  lorfqu'elle  e(I  jeune  &  tendre 
on  la  fubftitue  aux  navets  dans  les  hari- 
cots de  mouton  •,  on  en  garnit  au(îi  dif- 
férentes volailles  en  ragoût ,  fur- tout 
les  canards  :  elle  entre  dans  tous  les  jus 
de  viande  qu'on  fait  :  c'eft  de  toutes  les 
racines  enfin  la  plus  utile  dans  la  cui- 
fîne  5  &  le  goût  ménagé  en  plaît  géné- 
ralement 5  quoique  beaucoup  de  per- 
fonnes  n'aiment  pas  à  la  manger  fépa- 
rément. 

Elle  a  quelques  propriétés  aufli  pour 
la  Médecine  *,  fes  feuilles  font  vulnérai- 
res &  fudorifiques  j  la  racine  &  la  grai- 
ne font  apéritives ,  elles  aident  à  taire 
fortir  la  pierre  &  provoquent  les  mois 
aux  femmes  :  on  les  fait  bouillir  dans 
l'eau  5  &  on  en  boit  quelques  verres 
dans  la  journée. 
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Chacun  fuivant  Ion  idée  cultive  cel-  — — ■ 
les  des  4  efpeces  qui  lui  plaifent  le  ^^  ^^ 
mieux  -,  mais  il  eft  pourtant  certain  que 
la  Jaune  des  deux  efpeces  eft  plus  déli- 
cate 5  plus  tendre  ,  &  cuit  mieux  j  la 
Blanche  par  contre  réfifte  mieux  aux 
humidités  de  l'hy  ver  qui  font  périr  fou- 
vent  la  Jaune ,  dans  les  faux  dégels  par- 
ticulicrementjon  obferve  cependant  la 
qualité  des  terres  pour  la  placer  à  pro- 
pos :  dans  celles  qui  font  légères  & 
m^eubles  ^  la  Longue  des  deux  efpeces  fe 
cultive  par  préférence  aux  deux  Rondes, 
parce  qu'elle  pique  facilement ,  &  que 
venant  extrêmement  longue ,  elle  eft 
plus  profitable  que  l'autre  *,  mais  dans 
les  terres  fortes ,  glaifeufes  ou  caillou- 
teafes ,  où  la  Longue  fourcheroit ,  la 
Ronde  convient  mieux ,  parce  qu'elle 
répare  en  groflfeur  ce  qu'elle  ne  peut 
avoir  en  longueur.  Chacun  fuivant  fa 
iituarion  fe  réglera  donc  pour  le  choix 
des  efpeces. 

On  les  cultive  toutes  également  ;  U 
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——graine  fe  féme  en  deux  tems  ,  au  priii- 
de  la     tems  &  à  la  fin  de  Septembre ,  en  obfer- 

Carotte,  ,  '•         , 

vant  que  dans  les  terres  légères  on  peut 
femer  à  la  mi-Mars ,  &  que  dans  les 
terres  fortes  il  faut  attendre  à  la  mi- 
Avril  5  à  caufe  àts>  infedes  qui  la  dévo- 
rent quand  elle  lève  -,  dans  ces  fortes  de 
terres  CTroflTieres  cette  racine  eft  bien  fu- 
jette  à  venir  fourchue  6i  verreufe  :  il 
faut  les  ammeublir  tant  qu'on  peut  par 
des  terreaux  qu'on  y  mêle ,  5c  par  des 
labours  faits  en  faifon  propre  -,  les  deux 
extrémités  de  fécherelTe  &:  d'humidité 
font  à  éviter  :  le  féconde  femence  fe 
fait  du  r  5  au  3  o  de  Septembre ,  te  il 
faut  avoir  foin  de  la  farder  à  la  Touf- 
faints  5  &  de  la  couvrir  avec  de  la  gran- 
de litière  ou  des  feuilles  féches  aux  ap- 
proches des  gelées  :  au  mois  de  Mars 
fuivant ,  quand  elle  commence  à  pouf- 
fer 5  il  faut  l'éclaircir  (i  elle  eft  trop 
drue ,  &  la  vifiter  fouvent  pour  arracher 
dès  qu'on   s'en    apperçoit  celles   qui 
montent  \  car  on  prétend  qu  elles  cora- 
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nniniqueni:  aux  autres  leur  dirpofition  — — 
â  monter ,  ii  on  ne  les  retire  pas  -,  plu-     de  la 
fleurs  Marechés  me  l'ont  afTuré  fur  leur 
expérience  \  de  fur-tout  on  ne  doit  pas 
femer  de  la  graine  nouvelle  qui  monte 
plus  aifément  que  la  vieille  :  enfin  on 
peut  commencer  de  s'en  fervir  à  la  fin 
d'Avril  fuivant5&  elle  fournit  jufqu'à 
ce  que  celle  qu'on  a  femée  au  commen- 
cement de  l'hyver  foit  aiTez  forte  ,  mais 
comme  elle  ne  fert  que  pendant  cet  in- 
tervalle, ôc  qu'elle  eft  fujetce  à  monter 
au  mois  de  Juin,  il  n'en  faut  femer  qu'à 
proportion  de  la  confommation  qu'on 
en  peut  faire  :  au  furplus  il  faut  s'arran- 
ger pour  Tune  8c  l'autre  femence  ,  de 
manière  que  la  terre  ait  eu  préalable- 
ment deux  bons  labours  *,  &  lorfqu'on  a 
des   terres    nouvellement    défoncées , 
nulle  place  ne  lui  convient  mieux. 

On  la  peut  femer  â  la  volée  ou  par 
rayon  ,  avec  Tattenrion  de  la  marcher 
quelques  heures  après  qu'elle  a  été  fe- 
zuée,  pourvu  qu'il  falTe  beau,  Ôc  que 
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^■■" la  terre  fe  haie  un  peu  :  on  perd  moins 

Delà     ^^  pkce  de  la  première  façon  j  mais 
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d'un  autre  côté  on  ne  peut  pas  la  fer- 
fouir  comme  dans  la  féconde  difpofî- 
tion  \  elle  vient  pourtant  prefqu 'égale- 
ment bien  d'une  façon  comme  de  l'au- 
tre, &:  chacun  fuivra  fon  idée  à  cet 
égard  :  l'elTentiel  pour  qu'elle  groffifïè  % 
c'cft  qu'elle  foit  fouvent  fardée  & 
mouillée  dans  fa  jeune[Te5&:  fur-tout  ef- 
pacée  convenablement  -,  il  faut  pour  cet 
effet  l'éclaircir  le  plutôt  qu'on  peut , 
c'eft-à-dire ,  quand  la  racine  eft  à  peu 
près  de  la  groffeur  d'une  plume  à  écrire, 
6c  laifTer  5  à  (j  pouces  d'intervalle  en 
toutfeiis  de  l'une  à  l'autre  -,  plus  elle  eft 
écartée  ^  &  plus  elle  a  de  nourriture 
qui  la  fait  profiter.  Quelques  Jardiniers 
font  dans  l'ufage  d'en  jetter  quelques 
graines  dans  leurs  planches  d'Oignon  : 
&:  dans  cette  fituarion  où  elles  font  à 
l'aife ,  j'en  ai  vu  de  la  grofTeur  du  poi- 
gnet -,  mais  l'attention  qu'il  faut  avoir 
(Sn  fuivant  cette  praaque  que  je  n'ap- 

prouvt 
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prouve  pas ,  c'eft  de  leur  couper  fré- 
quemment la  fanne  ,  pour  que  l'Oi-  D2  la 
gnon  n  en  101c  pas  tanc  mcommode ,  ôc 
la  même  opération  fe  doit  faire  deux 
fois  dans  le  cours  de  l'été,  en  telle  iicua- 
tion  qu'elles  foient ,  foit  en  planches , 
foit  en  bordures  où  elles  font  encore 
mieux  :  rien  ne  contribue  davantage  à 
les  faire  grofïir ,  &  fî  on  a  des  animaux, 
ce  feuillage  eil  très-bon  pour  les  nour- 
rir. 

Le  ver  de  hanneton  coupe  fouvent  fa 
racine  j  c'efl:  le  feul  ennemi  de  cecte 
Plante ,  qu'on  ne  peut  détruire  qu'en  le 
cherchant  au  pied  de  celles  qu*on  voit 
fannées ,  comme  je  l'ai  dit  pour  les  Chi- 
corées. 

Aux  approches  de  Noël  on  en  arra- 
che une  partie  qu'on  met  en  ferre  pour 
fournir  pendant  les  gelées ,  après  les 
avoir  lavées  &  lailTées  reifuyer ,  &  on  fe 
contente  de  les  ranger  les  unes  far  les 
autres ,  la  tête  en  dehors  ,  fans  les 
couvrir  de  fable  :  en  Flandres  &  en  AU 
Tome  L  O 
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Lemagnc  on  leur  coupe  entièrement  la 
De  la     tête  5 pour  les  empêcher  de  poufler  ^  6c 
on    prcten4    quelles    le    confervenc 
mieux. 

Il  ne  faut  pas  une  ferre  trop  chaude. 
Il  fuiEt  que  k  gelée  ne  pénétre  pas  dans 
le  lieu  où  on  les  met*,  on  régie  la  quan- 
tité ,  non-feulement  fur  la  confomma- 
tion  qu'on  en  peut  faire ,  mais  auiîî  fur 
la  plantation  qu'on  en  veut  faire  après 
l'hyver  ,  pour  donner  de  la  graine  ,  & 
ceci  doit  s'entendre  de  l'efpece  jaune , 
qui  rifque  de  périr  en  pleine  terre  :  on 
met  à  part  pour  ce  dernier  ufage  les 
plus  grofTes ,  les  plus  unies  de  les  plus 
droites  ,  auxquelles  il  faut  bien  fe gar- 
der àt  couper  la  tète ,  Se  on  les  replante 
Q  la  fin  de  Février ,  à  un  pied  de  dif- 
tance  les  unes  àts  autres ,  de  en  échi- 
quier ;  fi  le  terrcin  où  on  fe  trouve ,  par 
l'expérience  qu'on  doit  en  avoir  fait , 
eft  d'une  nature  où  cette  racine  puiiîe 
fe  conferver  pendant  l'hyver ,  il  vaut 
encore  mieux  la  laiffer  en  place  que  dç 
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farracher  ;  Se  dans  le  douce  on  peut  y 

jetter  quelque  couverture,  û  on  en  a ,     i^e  la 

foit  litière ,  loit  teuiUes. 

La  Carotte  ainfi  replantée  fait  fa  tige 
au  mois  de  Mai ,  &:  la  graine  fe  trouve 
bonne  à  recueillir  à  la  fin  d'Août  -,  or 
doit  la  ramafTer  en  plufieurs  tems ,  à 
mefure  qu'elle  féche,  &:  mettre  à  part 
les  premiers  parafols ,  dont  la  graine  eft 
toujours  plus  franche  6c  meilleure  que 
de  ceux  qui  viennent  après  :  avant  de  la 
nettoyer  &  de  l'enfermer  ,  on  la  laifTe 
quelques  jours  au  foleil  pour  fe  perfec- 
tionner :  elle  fe  conferve  bonne  deux 
ans. 

Lorfqu'on  la  féme  il  faut  avoir  atten- 
tion de  la  froiffer  auparavant  entre  les 
mains ,  pour  faire  tomber  tous  les  pe- 
tits poils  dont  elle  eft  revêtue  -,  on  la  fé- 
me plus  aiiement  &:  plus  également. 

Outre  les  4  efpeces  dont  je  viens  de 
parler ,  il  y  en  a  une  cinquième  qui  eft 
rouge  comme  la  Betterave  ,  tant  en  de- 
hors qu'en  dedans ,  &  qui  eft  fort  cora- 

Oij 
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j        II      ■  mune  en  Allemagne  ;  mais  elle  n*a  ja- 
^^  ^^      mais  pénétré  ou  pris  faveur  en  France  *, 
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je  lattribue  à  fa  couleur ,  qui  teint  le 
bouillon  &  les  ragoûts  dans  lefquels  on 
la  mêle  :  elle  a  d'ailleurs  fort  bon  goût, 
&:  on  la  préfère  aux  autres  dans  certains 
pays. 

Nous  avons  encore  la  Carotte  fauva- 
ge  qu'on  trouve  communément  dans  les      » 
prés  j  &:  qui  pourroit  au  befoin  fe  man-      I 
ger  y  lorfqu'elle  eft  jeune  &  tendre  : 
mais  la  Cultivée  n'ell  pas  afTez  rare  pour 
y  avoir  recours  :  fa  femence  a  beaucoup 
4^  vertus  -,  ç'eft  une  des  4  mineures  ;  elle 
eft  carminative  ,   apéritive  ,  hyftéri- 
que  ,  ftomacale  &  alexitere  ;  ceux  qui      f 
habitent  les  campagnes  doivent  en  ra- 
maffer  dans  la  faifon  j  elle  fç  trouve  au 
jbefoin. 

Il  eft  alfez  rare  qu'on  élève  la  Carotcc 
fur  couche  *,  cependant  il  fe  trouve 
des  gens  qui  en  veulent,  &  il  eft  vrai 
qu'elle  eft  beaucoup  plus  tendre  &  plus 
délicate  que  celle  qui  a  palfé  l'hy  ver  ea 
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terre ,  foi:  de  la  première ,  foie  de  la  fé- 
conde femence  :  pour  les  fatisfaire  on      ^-  ^a 
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prépare  des  le  commencement  de  Jan- 
vier une  couche  proportionnée  au  be- 
foin  5  qu'on  charge  de  8  à  i  o  pouces  de 
terreau  ,  &  quand  elle  eft  bonne  à  fe- 
mer ,  on  féme  la  graine  fous  cloche  , 
fort  claire  *,  on  la  foigne  comme  les  au- 
tres femences  de  cette  faifon  ^  en  lui 
donnant  de  l'air  a  propos ,  de  la  cou- 
vrant fuivant  le  befoin  :  fur  la  fin  de 
Mars  on  peut  commencer  d'en  jouir. 
Cette  Plante  s'allie  fort  bien  fur  la  mê- 
me couche  avec  les  racines  du  Pcrfil , 
d'Ofeilie  &c  autres  qu'on  veut  avancer , 
pour  en  jouir  pendant  l'hy  ver. 


o  iij 
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CHAPITRE   XXI. 

I)ifcriptîon  du  CELERI  y/es  différentes 
efpeces  ^fes  propriétés  y  fa  culture  ,  &c^ 

LE  Céleri ,  dont  le  nom  propre  efl 
Ache ,  eft  une  Plante  annuelle  s 
ç  eft  un  mot  Italien ,  que  l'ufage  a  ren- 
du François  :  on  le  nomme  aufïî  Api 
dans  quelques  provinces ,  du  mot  Latin 
Apii-m  5  qui  eft  fon  nom  dans  cette 
langue. 

Il  y  en  a  7  efpeces  fort  difFérentes  y 
quoique  les  Botanirtes  n'en  diftinguenc 
que  deux,  fous  les  noms  à' Apium palu- 
Jire  &c  Apium  dulce  :  ils  prétendent  mê- 
me que  la  féconde  efpece  doit  fon  origi- 
ne à  la  première  ,  &  que  c'eft  la  culture 
qui  l'a  rendue  telle  qu'elle  eft-,  cette  opi- 
nion foufFre  de  grandes  difficultés  :  j'ac- 
corde bien  que  la  première  s'eft  adoucie 
par  la  culture  ^  5c  la  preuve  en  eft  évi- 
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dente  j  car  tel  qu'il  croît  naturellement 
dans  les  marais ,  il  n'eft  pas  fupportable  Du  CELia.i> 
en  aliment ,  étant  acre,  amer  &c  d'une 
odeur  défagréable  \  ôc  cette  même  efpe- 
ce  cultivée  dans  les  jardins ,  fe  trouve 
bonne  :  mais  il  eft  à  remarquer  qu'elle 
n'a  changé  qu'à  l'égard  de  la  faveur  ÔC 
de  l'odeur  j  car  du  refte  elle  n'a  pris  ni 
extenfion  ni  configuration  différente  de 
ce  qu'elle  eil  dans  les  marais ,  elle  a  mê- 
me toujours  confervé  fon  nom  d'Ache, 
qui  la  diilingue  des  autres  :  or  vouloir 
faire   defcendre  la  féconde  efpece  de 
celle-ci ,  3c  conféquemment  toutes  les 
autres ,  dans  lefquellesil  y  a  des  quali- 
tés diftinctes  ôc  en  nombre ,  c'eft  trop 
bazarder  :  il  eft  plus  naturel  de  croire 
que  ce  font  des  efpeces  différentes  , 
comme  il  y  en  a  dans  prefque  tous  les 
genres  de  Plantes ,  laiiTant  à  part  d'où 
elles  nous  viennent,  de  comment  elles 
fe  font  produites. 

Les  7  efpeces  dont  j'ai  à  traiter ,  font 

l'Ache  en  queilion,  nommé  autrement 

O  iv 
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le  Céleri  de  la  petite  efpece ,  le  Céleri 
«>u  LsLERi.  long ,  le  court ,  le  plein,  le  fourchu  , 
celui  à  grofTe  racine  &  TAche  de  mon- 
tagne. 

Le  Céleri  de  la  petite  efpece  fait  fa 
racine  groffe ,  charnue  &  blanche ,  gar- 
nie de  beaucoup  de  fibres,  plongée 
profondément  dans  terre,  6:  chargée 
ordinairement  de  plufieurs  têtes,  d^une 
faveur  affez  douce  &  d'une  odeur  agréa- 
ble j  les  feuilles  qui  s'élèvent  de  la  ra- 
cine fe  renverfent  fur  terre ,  elles  font 
nombreufes ,  canellées ,  creufes ,  vertes 
&  luifantes ,  ayant  quelquefois  la  côte 
un  peu  rougeâtre  \  leur  longueur  efl  de 
8  à  I G  pouces ,  elles  font  découpées 
profondément  comme  le  Perfil,  &:  ter- 
minées de  même  par  une  impaire  :  cette 
Plante  pouffe  plufieurs  tiges  rameu- 
fes ,  qui  s'élèvent  à  deux  pieds  ou  en- 
viron ,  grolTes ,  canellées  ,  creufes , 
noueufes  ,  garnies  &  entourées  de  loin 
en  loin  de  feuilles  femblables  à  celles 
qui  naiffent  immédiatement  de  la  raci- 


Jardin  Potager.    521 

he;  fes  rameaux  font  terminés  par  à^s 
bouquets  de  fleurs  difpofées  en  parafol  -,  Du  C2l£p.i, 
ces  fleurs  font  petites ,  blanches ,  for- 
mées en  rofe ,  à  5  pétales  portés  fur  un 
calice  qui  fe  change  en  un  fruit  qui  ren- 
ferme deux  petites  graines  plates  d'un 
côté,  &  convexes  de  l'autre ,  grisâtres  y 
acres  &  odorantes ,  plus  petites  de  moi- 
tié que  celle  du  Perfil. 

Le  Céleri  long  diffère  confidérable^ 
ment  du  précédent  j  ks  feuilles  s'élè- 
vent droites ,  à  la  hauteur  de  2  pieds 
plus  ou  moins ,  d'une  couleur  plus  clai- 
re ,  &  leur  côte  eft  nue  jufqu'aux  deux 
tiers  de  leur  longueur  j  elle  efl:  plus 
tendre  aufli  &  d'une  faveur  plus  parfu- 
mée :  il  ne  forme  qu'une  feule  tête  qui 
poufle  une  tige  de  3  à  4  pieds;  fa  fleur 
&C  fa  graine  font  femblables  au  précé- 
dent. 

Le  Céleri  court,  que  les  Marechés 

nomment  le  dur,  diffère  du  long  par  fa 

feuille  qui  eft  plus  courte,  plus  grofle, 

moins  liffe  &:  d'un  vert  plus  foncé  >lc 

O  V 
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w^— ■  pied  e(l  beaucoup  plus  grosaudi  bc  pla^ 
jDu  Cej-em.  fourni  en  feuilles  :  fa  tige ,  fa  fleur  <Sc  ia 

graine  font  femblables  au  précédent. 
^  Le  Céleri  plein  ne  diffère  du  Céleri 

long  que  par  fa  côte  qui  eft  pleine  6c 
charnue,  qualité  particulière  &  unique 
à  cette  efpece  :  perfonne  n'ignore  que 
toutes  les  autres  1  ont  creufe. 

Le  Céleri  fourchu  ne  s'élève  pas  fi 
haut  que  les  trois  précédens  ;  mais  il  eft 
deux  fois  plus  gros ,  étant  chargé  d'une 
quantité  de  têtes  qui  refTemblent  à  peu 
près  à  un  pied  d'Artichaut  >  avant  qu'on 
i'œilletonne  :  il  produit  eonféquem* 
ment  beaucoup  de  tiges  qui  font  moins 
groflès,  &  qui  donnent  la  fleur  «5c  la 
graine  femblables  aux  autres. 

Le  Céleri  à  groffe  racine  e(t  de  5  ef^ 
peces  *,  l'une  fait  fa  racine  ronde ,  grofïe 
&  blanche  j  Tautre  la  fait  plus  allongée 
&  blanche  de  mcme,  &  tous  les  deux 
ont  la  côte  un  peu  rouge ,  tirant  fur  le 
violet  ;  la  troifiéme  faït  fa  racine  ronde 
&:  blanche ,  marbrée  de  veines  rouges  % 
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•ces  trois  erpeces  ne  s'élèvent  point  com- 
me les  précédentes ,  leurs  feuilles  s  ab-  du  celeki^ 
battent  fur  terre  comme  celles  de  TA- 
che  \  6c  fur  tout  lerefte,  même  relTem- 
blance  avec  les  précédentes. 

L'Ache  de  montagne  eft  vivace ,  dif- 
férent en  cela  de  toutes  les  autres  efpe- 
ces  )  fa  racine  efl  fourchue  ,  plongée 
profondément ,  dure ,  ligneufe  &  iné- 
gale ,  blanche  en  dedans  &  noirâtre  en 
dehors  i  fa  feuille  eft  fort  grande  ôc  dé- 
coupée très -finement,  fa  couleur  eft 
plus,  terne  ,  prefque  céladon  *,  fa  tige  eft 
rameufe  5  creufe  ,  grolTe,  canellée  Ôc 
d'un  vert  rougeâtre ,  elle  s^éléve  jufqu  a 
fix  pieds ,  de  porte  à  {qs  fommités  des 
bouquets  de  fleurs ,  difpofés  en  parafols 
de  la  grandeur  du  Fenouil  -,  ces  fleurs 
font  compofées  de  5  pétales  d'un  blanc 
jaunâtre  ,  formées  en  rofes  auxquelles 
fuccédent  des  graines  aflez  groflcs  ,  al- 
kijig;ées ,  ëc  de  couleur  mfe. 

De  toutes  ces  efpeces ,  la  plus  culti- 
yéc  c'ell  le  Céleri  long ,  &  celui  dont 

O  vj 
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on  fe  fert  le  plus  communément  poirr 
eu  celes.1.  cous  les  ufages  \  mais  avant  de  traiter  de 
-fa  cuhure ,  il  faut  àkt  fes  propriétés. 

On  le  mange  crud  en  falade ,  &  cuk 
à  la  fauce  blanche ,  on  le  mcle  aulH 
dans  plufieurs  ragoûts,  on  le  fert  fous 
'les  viandes  rôties  5  afTaifonné  avec  le 
JUS ,  &  on  l'employé  de  même  dans  les 
foupes  \  fon  goût  relevé  &  un  certain 
parfum  qui  l'accompagne,  le  rendent 
d'un  grand  ujfàge  dans  toutes  les  eu i fi- 
nes ;  il  a  pourtant  contre  lai  le  défaut 
d'échauffer  &  d  être  indigefte,  quand  il 
eft  mangé  crud  :  les  tempéra  mens 
chauds  &  les  mauvais  eftomacs  doivent 
s'en  abitenir  \  mais  ce  qui  eft  un  défaut 
en  alimens,  eft  une  vertu  en  Méde- 
cine. 

.  On  fe  fert  tant  à^s  feuilles  que  de  la 
racine  dans  les  bouillons  apéritifs, 
dans  les  tifannes  ,  dans  les  aposêmes  ^ 
ê^  dans  pluneurs  firops;  on  employé 
aufïi  le  fuc  des  feuilles  dans  les  fièvres 
intermittentes  j  ôc  c'eft  un  gargarifraç 


a 
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fbuverain  pour  le  fcorbuc  ôc  pour  les 
ulcères  de  la  bouche  :  il  s'en  fait  encore  ^  j  ChLi^f. 
une  conferve  avec  le  fucre ,  très-bonne 
pour  les  maux  de  poitrine ,  pour  les 
vents  ,  de  même  que  pour  poufler  les 
mois  &  les  urines  :  un  gros  d'extraic 
des  feuilles  ,  mêlé  avec  deux  gros  de 
Kinkina,  efi:  un  remède  alTuré  pour  la 
£évre  quarte ,  Ôc  pour  toutes  celles  où. 
il  y  3»  obftruâ:ion  dans  le  ventre  *,  fa 
graine  efl  une  des  4  femences  chaudes 
mineures  >  qui  a  aufîî  fcs  propriétés 
pour  beaucoup  de  maladies,  &  qui  fert 
en  particulier  à  faire  une  liqueur  fort 
cftimée,  qu'on  appelle  l'Eau  de  Céleri. 
Toutes  les  efpeces  de  Céleri ,  excepté 
la  dernière  ,  s'employent  indifférem- 
ment à  tous  les'ufages  que  je  viens  d'é- 
noncer ,  tant  pour  la  vie  que  pour  la 
fanté  5  chacune  fuivant  fa  faifon  :  elles 
n'ont  pas  cependant  le  même  mérite  en 
aliment  :  le  long  eft  préféré  avec  jufticc 
tant  qu'on  peut  en  jouir  ;  mais  comme 
il  réfifte  moins  que  d'autres  en  hyver^. 
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?'  1.'  celles-ci  fervent  utilement  a  leur  toaf» 

Du  CEI.EKX.  Cette  efpece  ,  que  les  Marechés  ap- 
pellent également  le  Tendre ,  ou  la 
grande  Efpece ,  eft  non-feulement  la 
meilleure  &  la  plus  délicate  de  toutes, 
mais  elle  eft  en  même  tems  la  plus  pro- 
fitable &  la  plus  avantageufe  à  la  vente, 
par  fa  belle  apparence ,  &  c'eft  à  celle- 
la  que  s'attachent  les  gens  qui  en  élè- 
vent par  état. 

On  commence  d'en  femer  fur  couche 
dès  le  mois  de  Janvier ,  &  on  en  élève 
fucceflivemenf /ufqu'aux  gelées  j  il  pafïe 
«ne  partie  de  l'hy ver ,  étant  bien  foi- 
gné  ;  mais  c'eft  avec  plus  de  peines  6c 
de  rifques  que  le  Coun ,  dont  je  parle- 
rai à  la  fuite  :  ^ts  plus  favorables  faifons^^ 
font  l'été  Se  l'automne. 

On  le  féme  fous  cloche  aflez  clair  ;  la 
couche  doit  être  chargée  de  fîx  pouces 
^e  terreau  :  quand  il  eft  bien  levé  on  lui 
donne  un  peu  d'air  dans  les  plus  belles 
heures  du  jour  -,  de  lorfqu'il  a  deux  ou 
îîois  bonnes  feuilles  >  on  le  repique  foos 
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d'autres  cloches ,  ou  par  rangs ,  fur  une 

autre  couche ,  à  deux  doigts  de  diftance  ^^  CEi.EB.xr 

en  tout  fens ,  &  on  le  couvre  exade- 

ment  de  paillarTons ,  dans  les  mauvais 

tems ,  qu'on  charge  encore  de  litière 

dans  les  gros  froids. 

On  le  laiife  fortifier  jufqu'à  ce  qu'il 
foit  en  état  d'être  planté  en  place ,  Se 
c*eft  ordinairement  au  commencement 
d'Avril  :  il  y  a  différentes  méthodes  pour 
le  planter-,  les    uns   préparent   leurs 
planches  pour  deux  rangs  feulement, 
d'autres  pour  4  ,  Se  d'autres  pour  6  i 
quelques-uns  qui  fe  trouvent  en  terre 
légère  ,  forment  leurs  planches  de  4 
pieds  ,  les  fouillent  de  fix  pouces ,  Se 
rejettent  les   terres  fur  les  fentiers  j 
auxquels  ils|donnent  2  pieds ,  Se  a  me- 
fure  que  le  Céleri  s'élève ,  ils  remettent 
peu  à  peu  les  terres  qui  en  font  forties, 
&  les  chargent  encore  de  celles  des  fen- 
tiers qu'ils  creufent  :   cette  méthode 
n  eft  pas  mauvaife  dans  les  terres  bra- 
IsLntcs^Sc  daxns  les  ficuations  ou  Teau 
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manque ,  parce  que  la  fraîcheur  fe  con- 
î>u  celeki.  ferve  mieux  dans  ces  planches  ainfi  dif- 
pofées ,  àc  pour  peu  qu'on  les  arrofe  , 
l'eau  fait  plus  d'effet  ;  mais  dans  les  ter- 
res ordinaires ,  cette  difpofition  ne  vau- 
droit  rien. 

La  pratique  de  nos  Marechés ,  dont 
ils  fe  trouvent  bien ,  eft  plus  fmiple  : 
quoique  leur  terre  foit ,  d'un  certain 
côté  de  Paris  ,  très-faLIoneufe  &  aride 
en  elle-même ,  leurs  foins  &  leur  in- 
telligence fuppléent  à  ces  défauts  ,  &: 
ils  réufTiffent  parfaitement  à  élever  cette 
Plante  *,  cette  terre  en  premier  lieu  eft 
extrêmement  fecourue  de  fumiers  & 
de  terreau  ,  bien  travaillée  &  fouvent 
mouillée ,  c'eft  ce  que  la  Plante  deman- 
de plus  qu'aucune  autre  f  ils  dreffent 
leurs  planches  de  7  pieds ,  tracent  1 2 
rayons  dans  la  largeur,  Se  après  avoir 
baillé  le  plant ,  c'eft  à- dire ,  avoir  ra- 
courci  la  racine  &  les  feuilles ,  ils  le 
plantent  à  6  pouces  de  diftance,  & 
obfervenc  de  le  mettre  en  quinconce  > 
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&:  non  en  échiquier,  pour  la  facilité  de 
faire  couler  les  terres  ou  la  litière  entre  ^u  celeri, 
les  rangs ,  lorfqu'ils  veulent  le  faire 
blanchir  :  aufficôt  planté  ils  le  mouil- 
lent ,  &  continuent  de  deux  en  deux 
jours  5  jufqu'à  ce  qu'il  ait  acquis  toute 
fa  force  ,  en  le  fardant  de  ferfouiffanc 
exadement  dans  fa  jeuneile. 

Ce  premier  Céleri  eft  ordinairement 
bon  au  commencement  de  Juin  -,  pour 
le  faire  blanchir  on  le  lie  dans  un  tems 
ùc  avec  deux  ou  trois  liens  de  paille  ou 
de  jonc,  Se  on  l'empaille  tout  de  fuite 
avec  de  la  grande  litière  fecouée  qu'on 
in(înue  dans  les  rangs ,  de  manière  que 
tous  les  vuides  foient  remplis  ,  on  le 
mouille  par-deiTus ,  3c  on  continue  de 
detrx  en  deux  jours ,  jufqu'à  ce  qu'il  foie 
blanc  ,  c'eft  ce  qui  l'attendrit  :  8  jours 
après  cette  première  opération  ,  com- 
me la  litière  fe  trouve  affailTée  ,  on  le 
<;harCTe  encore  de  mèm.e  litière,  &  15 
jours  après  il  eft  blanc  :  on  difcontinue 
alors  de  le  mouiller ,  de  on  sQn  fert  fui- 
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vant  fon  befoin ,  en  s'arrangeant  pour 
Pu  CELERI,  le  confommer  dansl'efpace  de  trois  fe- 
maines  ou  un  mois ,  padé  lequel  tems 
il  pourrit  :  on  fait  fécher  la  litière  à 
mefure  qu'on  en  arrache ,  &  elle  ferc 
pour  d'autres. 

A  ce  premier  Céleri  fuccéde  celui 
qu'on  féme  en  Mars,  foit  fur  couche 
fans  cloches ,  foit  fur  terre  le  lono-  d'un 
mur  bien  expofé ,  &  qu'on  élève  de  la 
même  manière  que  l'autre  j  celui-ci  eft 
bon  en  Août. 

La  troifiéme  femence  fe  fait  en  Mai 
en  pleine  terre ,  &  celui-ci  étant  femé 
fort  clair ,  ou  éclairci  à  propos ,  n'a  pas 
befoin  d  être  repiqué  :  on  le  remet  en 
place  quand  il  eft  a(Tez  fort ,  &  on  ob- 
ferve  toujours  de  le  mouiller  de  deux 
jours  en  deux  jours  à  tour  âge  s  il  eft  bon 
en  Octobre  ,  &  pour  le  faire  blanchir , 
fi  on  a  de  vieilles  couches  >  on  l'enterre 
dedans  après  lavoir  lié ,  ou  dans  du  ter- 
reau pur  5  qu'on  drelfe  en  forme  de 
couche ,  (5c  il  y  blanchit  plutôt  que  fur 
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terre  :  la  façon  de  l'y  mettre  ,  efi:  de 
mouiller  d'abord  toute  la  couche  ,  fi  le  ^"  celiki. 
terreau  eft  fec  -,  mais  pour  l'ordinaire 
dans  cette  faifon  on  en  eft  difpenfé  :  on 
fait  enfuite  des  trous  près  d  près ,  avec 
un  plantoir  aftez  gros  &  aflez  long  , 
pour  que  le  pied  puiOe  s'y  loger  à  l'aife 
dans  toute  fa  longueur ,  on  y  enfonce  le 
pied  après  lui  avoir  ôté  une  partie  de 
fes  racines  &  l'extrémité  des  feuilles ,  &: 
on  le  lailTe  dans  cette  fituation  fans  le 
borner ,  on  le  couvre  avec  de  la  grande 
litière ,  &  il  ne  tarde  pas  à  blanchir  \ 
mais  il  faut  le  confommer  dans  le* cou- 
rant d'un  mois ,  paffé  lequel  tems  il 
pourrit. 

Si  on  n'a  pas  de  couche,  on  l'em- 
paille comme  celui  qui  a  précédé  ,  ou 
on  le  butte ,  &  voici  la  manière. 

Il  faut  dire  d'abord  que  fi  vous  n'avez 
pas  la  commodité  des  fumiers  ,  il  faut 
avoir  difpofé  vos  planches  de  Céleri ,  de 
manière  que  les  planches  voifmes  ne 
foient  plus  occupées ,  <Sc  que  vous  puif- 
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:i______^  fiez  en  prendre  les  terres  pour  le  burtcr  j 

Bu  CELERI,  on  le  lie  avec  3  liens,  comme  je  Tai  die 
pour  le  premier  ,  dans  un  beau  jour ,  & 
auiîiroc  lié  on  coule  de  la  terre  dans  les 
rangs,  jufqu'au  premier  lien  feulement, 
8  jours  après  on  en  remet  jufqu'au  fé- 
cond ,  &  autres  8  jours  aprcs  on  achève 
de  l'enterrer  jufqu'au  troifiéme,  enforte 
qu'il  n'y  ait  plus  que  l'extrémité  des 
feuilles  à  l'air  :  un  jour  avant  de  le  lier 
.  &  enterrer ,  fi  la  terre  eft  féche ,  il  faut 
lui  donner  une  bonne  mouillure ,  &  ja- 
mais ^davantage  ,  quelque  tems  qu'il 
falfe;  un  mois  après  il  fe  trouve  blanc, 
oc  il  faut  le  confommer  dans  le  courant 
de  6  femaines. 

La  quatrième  femence  fe  fait  à  la  fin 
de  Juin  ,  &  c'efl:  celui  qui  fert  pour  l'hy- 
ver  5  il  ne  vient  pas  fi  fort  que  les  au- 
tres 5  &  il  en  efi:  meilleur  :  celui-ci  veut 
erre  conduit  différemment ,  lorfqu'il  eft 
queftion  de  le  lier  &  de  le  faire  blan- 
chir ,  &:  c'eft  le  terrein  qui  doit  régler  : 
dans  \qs  terres  féches  il  paffe  fort  bien 
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l'hyver,  étant  enterré  de  la  manière  que 

je  vais  l'expliquer  ;  mais  dans  les  terres  ^^'  cele^i. 

humides  &:  froides  il  rouille  &  pourrit  s 

c'eft  un  abus  de  vouloir  en  conferver. 

Dans  le  premier  cas ,  c'eft-â-dire,  fi  le 
fond  de  terre  efl  favorable,  on  le  lailfe  le 
plus  tard  qu'on  peur  fans  le  lier  ni  l'en- 
terrer \  mais  lorfque  les  gelées  commen- 
cent à  être  uti  peu  fortes ,  on  le  lie  am- 
plement &  on  fait  porter  de  la  grande 
litière  au  bord  des  planches  ,  dont  on  le 
couvrejquand  le  tems  menace  *,  on  le  dé- 
couvre enfuite  dès  qu'il  s'adoucit ,  pour 
le  laifTer  profiter  de  l'air  -,  &  enfin  lorf- 
qu  on  arrive  au  mois  de  Décembre ,  qui 
annonce  les  grandes  rigueurs ,  on  tra- 
vaille à  le  mettre  en  fureté  :  on  laboure 
pour  cet  effet  un  morceau  de  terre  fuffi- 
fant  5  de  deux  fers  de  bêche ,  &c  on 
écrafe  bien  les  mottes ,  de  manière 
qu'elle  foit  meuble  également  deifous 
&c  delTus  -,  on  la  mouille  tout  de  fuite 
amplement,  en  fuppofant  qu'il  ne  gèle 
pas ,  ^  le  lendem.ain ,  quand  l'eau  a  pé- 
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nétré  jufqu'au  fond ,  on  y  fait  des  trous 


Bu  Céleri,  avcc  uii  gros  plantoir  3  à  4  pouces  de  di-  j 
ftance  en  tout  fens,  '&  de  profondeur 
proportionnée  à  la  force  de  la  Plante  : 
on  enfonce  un  pied  dans  chaque  trou, 
qu'un  ouvrier  arrache  &  prépare ,  pen- 
dant que  l'autre  Tenterre  -,  &  on  fe  régie 
de  manière  qu'il  n'y  ait  que  l'extrémité 
des  feuilles  à  l'air  :  on  le-laifiTe  à  l'aife  i 
fans  le  borner  ,  &  on  le  mouill'e  au(îi- 
tôt  planté  5  on  le  couvre  enfuite  avec 
de  la  grande  litière ,  fî  le  rems  le  de- 
mande, &  on  le  découvre  autant  de  fois 
qu'il  s'adoucit  *,  il  blanchit  6  femaines 
après,  &  fe  conferve  bon  aflez  long- 
tems ,  pourvu  qu'on  le  défende  bien  des 
gelées  5  à  force  de  couvertures.  - 

A  l'égard  de  ceux  qui ,  par  expérien-  1 
ce ,  ne  peuvent  pas  le  confervcr  dan» 
leur  terre  y  ils  doivent  avoir  recours  à  la 
ferre ,  &  y  faire  porter  du  fable  en  telle 
quantité  que  la  planche  puille  y  être  en- 
terrée peu  a  peu  dans  tout  fon  entier  : 
il  faut  premièrement  l'avoir  lié  en  pla- 
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€C  avant  de  Farracher ,  &  l'y  avoir  lallfé  ^'— -* 
le  plus  tard  qu'on  a  pu ,  avec  les  mêmes  ^  '  Cele^u 
précautions  ci-delTus  expliquées  *,  on  le 
léveenfuice  en  motte  dans  un  tems  kcy 
&con  l'enterre  dans  ce  fable  près  à  près, 
jufqu'au  premier  lien  :  à  mefure  qu'on 
veut  le  faire  blanchir ,  on  achève  de  le 
couvrir  de  fable  jufqu'à l'extrémité,  & 
on  fe  ménage  pour  n'en  faire  blanchir 
qu'à  proportion  du  befoin  :  il  faut  que 
la  ferre  ait  un  peu  d'air  ,  &:  ne  foit  pas 
humide ,  il  fe  conferve  plus  long- tems  y 
il  faut  au(îî  que  le  fable  foit  un  peu 
frais ,  fans  l'être  trop  :  on  peut  corriger 
ce  défaut  de  féchereffe ,  en  le  mouillant 
légèrement,  avant  d'y  mettre  fes  Plan- 
ces. 

Le  Céleri  court ,  qu'on  nomme  au- 
trement le  Dur,  diffère  beaucoup  en 
qualités  de  celui  dont  je  viens  de  par- 
ler; il  n'eft  ni  fi  allongé  ,  ni  fi  tendre 
étant  mangé  crud  ,  mais  il  eft  beaucoup 
plus  fourni  &:  réfifte  mieux  a  la  gelée  &c 
i  la  pourriture ,  ce  qui  le  rend  eftima- 
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^M^— —  ble  pour  là  fin  de  i'hyver,  &  comme 
Du  celem.  on  ne  le  deftine  que  pour  cette  faifon , 
on  ne  doit  pas  chercher  à  l'avancer 
comme  l'autre  j  il  fuffit  de  le  femer  en 
pleine  terre ,  mais  il  faut  que  la  terre 
foit  bien  meuble  ôc  bien  terrautée,  avec 
l'attention  de  le  mouiller  fouvent ,  ôc 
qu'il  foit  replanté  de  même  dans  une 
terre  légère,  condition  néceiTaire  à  cette  ^ 
Plante ,  de  telle  efpece  qu'elle  foit  :  il 
eft  à  propos  aulîi  d'en  femer  en  deux  * 
faifons ,  au  mois  de  Mars  ôc  au  mois  de 
Mai  :  le  dernier  femé  ne  vient  pas  fî 
fort  j  mais  il  réiifte  mieux  aux  grandes 
gelées.  On  le  cultive  du  furplus  de  la 
même  manière  que  l'autre ,  on  le  faic 
blanchir  &  on  le  couvre  avec  les  mê- 
mes précautions  j  à  cela  près  qu'on  peut 
fort  bien  fe  difpenfer  de  fumier  &  de 
terreau ,  n'étant  pas  aufîi  fujet  que  le 
Long  a  rouiller  &:  a  pourrir  j  on  obfervc 
feulement  a  l'éi^ard  de  l'un  &  de  l'au- 
tre  5  de  le  lier  avec  du  jonc  verd ,  ii  oa 

peut  en  avoir  facilement ,  par  préféren- 
ce   1 
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ce  a  la  paille  ,  qui  venant  â  pourrir,  oc- 
cadonne  fouvent  que  la  Plante  pourrit  :  dÎTcËlHÏ^ 
j'en  ai  étudié  l'erFet,  &  je  l'ai  reconnu. 
Le  Céleri  olein  fe  cultive  de  la  me- 
me  manière  que  les  précédens  5  èc  on 
peut  l'avancer  fur  couche  ,  (i  on  eft  em- 
preffé  d'en  jouir  plutôt  ;  on  doit  pour- 
tant faire  attention  qu'il  a  deux  défauts 
qui  doivent  tenir  en  refpect  pour  ne  pas 
trop  s'y  livrer*,  l'un  d'être  dur ,  &  l'au- 
tre de  dér^énérer  notablement ,  en  forte 
que  cette  qualité  particulière  d'à- . 
voir  la  côte  de  fes  feuilles  pleine  , 
venant  à  lui  manquer,  il  fe  trouve  fort 
inférieur  aux  autres  :  j'en  ai  mangé  , 
il  eft  vrai ,  qui  avoir  les  deux  quali- 
tés réunies ,  d'être  plein  Se  tendre  \  fe 
trouvant  tel  3  il  faut  convenir  qu'il 
fait  plus  de  plaifir  que  les  autres  qui 
ont  la  côre  creufe ,  6c  allez  ordinai- 
rement hlandreufe  -,  mais  le  plus  fou- 
vent  il  n  eft  bon  qu'à  cuire  :  je  l'avoue 
aorès  l'expérience ,  n'ayant  jamais  pu 

réuiîir  à  l'élever  bon  :  je  dois  dire  auflî 
Tom&  L  P 
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que  ma  terre  qui  efi:  forte ,  ne  lui  efl 
Du  ctLHKi.  pas  favorable.  Il  demande  ellentielle- 
ment  deux  conditions  pour  venir  dans 
fa  qualité  -,  l'une  que  la  terre  foit  de  fa 
nature  meuble  &  bien  fumée  ,  l'autre 
que  la  graine  ait  été  recueillie  fur  des 
pieds  bien  francs ,  &  dans  un  terrein 
écanté  de  celui  où  on  fe  trouve  ;  car  celle 
qu'on  recueille  chez  foi ,  ne  réulUt  ja* 
mais  dans  le  même  fond. 

Le  Céleri  Fourchu  a  la  même  faveur 
&  délicatelïe  du  Long  -,  il  forme  beau- 
coup de  têces,  comme  je  l'ai  dit  dans  fa 
defcription,  &  toutes  ces  têtes  qui  font 
autant  de  petits  pieds ,  blanchilfent  en 
made  ,  étant  buttés  &  enterrés  comme 
les  autres  efpeces  :il  n'eft  gueres  connu 
en  France  *,  mais  c'eO:  prefque  le  feul 
<ju'on  cultive  en  Italie  ,&:  il  eft  vrai- 
femblable  de-la  qu'il  convient  mieux 
au  climat  que  les  autres  ;  on  ne  fait  gue- 
res ufage  de  fa  racine  qui  eft  ordinaire- 
ment cordée  èc  verreufe  :  mais  par  con- 
tre fes  parties  extérieures  ont  un  goût 
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fin  de  diftingué,  qui  l'emporte  fur  nos 
efpeces  :  il  fe  conferve  tout  l'hyver ,  du  C'.likiI 
éranc  un  peu  fo i gné ,  &  on  le  culcive 
comme  les  autres  :  je  crois  qu'il  réuflî- 
roic  fort  bien  dans  nos  provinces  méri- 
dionales •,  peut-ctre  auili  y  eft-il  cultivé  ; 
c'eft  de  quoi  je  ne  fuis  pas  inftruir. 

Le  Céleri  à  çrrofTe  racine  n'eft  c^ueres 
plus  cultivé  en  France  que  le  précédent; 
mais  on  en  fait  grand  cas  en  Allemagne, 
6^  on  a  raifon  :  fa  racine  qui  eft  la  feule 
partie  dont  on  faffe  ufage  ,  a  un  goût 
fupérieur  aux  autres  5  &:  comme  elle  efl 
plus  grolTe  ,  elle  fait  plus  de  profit  :  on 
eftime  celle  qui  eft  marbrée  pour  la 
plus  délicate ,  &•  il  n'eft  point  de  foupe, 
ni  prefque  de  ragoût  où  on  ne  l'em- 
ploie -,  mais  on  n'a  pas  le  même  empref- 
fement  à  la  manger  crue,  quoiqu'elle 
foit  bonne  :  fa  culture  n'a  rien  de  parti- 
culier 5  de  comme  il  n'eft  d  ufage  que 
pendant  l'hyver,  on  le  laiffe  en  place 
jufqu  aux  gelées;  il  ne  demande  ni  d'ê- 
ire  lié ,  ni  d'être  levé  avec  précaution  ; 
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on  l'arrache  comme  un  Navet ,  Se  on 

Vxj  C£LERi.  l'enterre  (implement  a  quelques  pouces 
au-deiïus  du  cœur ,  foit  dans  la  ferre , 
foit  en  terre  légère ,  dans  une  plan- 
che bien  labourée  ,  qu'on  a  foin  de 
couvrir  pendant  les  gelées  :  il  fe  con- 
ferve  jufqu'à  la  fin  de  l'hyver. 

L'Ache  de  montagne  eft  aufli  peu 
connu  que  cultivé  \  cependant  il  a  un 
mérite  particulier ,  c'eft  d'être  bon  au 
printems ,  après  quç  le  règne  des  au- 
nes efpeces  çft  fini  -,  on  znange  en  fala- 
de  fes  jeunes  pouiTes ,  qui  font  tendres 
d>c  d'un  fort  bon  goût  ;  Si  pour  les  ren- 
dre plus  délicates  &  plus  profitables , 
on  jette  peu  à  peu ,  de  4  en  4  jours , 
fept  à  huit  pouces  de  terre  fur  \ts  pieds, 
dès  qu'elles  commencent  à  paroître  *, 
cela  les  fait  allonger  Se  les  attendrit,  en 
même  tems  qu'elles  blanchlifent  :  on 
pourroit  également  les  couvrir  de  grand 
fumier  •,  mais  quelquefois  ce  fumiçr 
leur  donne  un  m.auvais  goût  :  il  fe  mul< 
tiplie  de  graine  que  l'on  féme  au  pria- 
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tems  j  &  ne  demande  que  les  foins  or- 
dinaires :  il  réfifte  a  tous  les  mauvais  ^'^  <-el£b^ï- 
tems ,  de  fe  conferve  20  ans  dans  la  mê- 
me place,  fans  aucune  précaution  :  fa 
fanne  féche  tous  les  ans  à  la  fin  de  l'au- 
tomne ,  &  il  refTufcite  au  printenis  :  les 
poulTes  fe  fuccédent  les  unes  aux  autres, 
comme  l'Afperge  ,  ôc  on  peut  en  jouir 
pendant  deux  mois  *,  mais  on  les  laifTe 
monter  enfuite,  &  on  rabat  les  buttes 
de  terre  qu'on  y  a  faites. 

Toutes  ces  efpeces  ne  portent  leur 
graine  qu'à  la  féconde  année  ,  &  on 
laiiïè  dans  terre  à  c&t  effet  la  quantité 
de  pieds  qu'on  juge  à  propos ,  àe.s  m.ê- 
mes  qui  ont  été  buttés  pour  la  blanchir , 
&  au  commencement  de  Mars  on  les  dé- 
chaulTe  :  ils  pouiTent  oC  forment  leur  ti- 
ge bientôt  après  -,  mais  ii  le  fond  de  terre 
cil  froid  &  humide  ,  ou  qu'on  ait  à 
craindre  les  mulots  qui  en  font  fore 
avides ,  il  eft  plus  fur  de  les  arracher  en 
motte  aux  approches  des  gelées,  &  de 

les  conferver  dans  la  ferre  ,  jufqu'au 

P  iij 
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printems  \  la  graine  fe  trouve  mure  en 
Du  CELERI.  Septembre,  &  on  la  recueille  avec  les 
mêmes  précautions  des  autres  graines 
dont  la  fleur  eft  en  parafol ,  je  veux  dire 
à  la  rofée  du  matin  \  bc  après  l'avoir 
laifTée  quelques  jours  au  foleil ,  on  la 
vanne  &  on  l'enferme  tout  de  fuite  : 
elle  fe  conferve  bonne  5  ou  4  ans.  Deux 
pieds  de  chaque  efpece  fufHfent  pour 
en  fournir  un  grand  Potager  pendant 
ces  3  ou  4  années. 


CHAPITRE    XXII; 

DeJcripî'iQTz   du   CERFEUIL^   fis 

différentes  efpeces  ,  fis  propriétés  3 

fa  culture  ,  &c, 

r  L  y  a  deux  efpeces  de  Cerfeuil  -,  le 
Du       X  Commun  qui  efl;  annuel ,  &  le  Muf- 
que  qui  elt  vivace. 

Le  Commun  fait  une  racine  unique , 
,  blanche ,  fibrée  5  un  peu  acre  3  fa  tige 


Jardin  Potager,     345 

eil  haute  de  1 8  pouces  ou  deux  pieds , 
cylindrique,  canellée ,  cueufe,  entre-       du 
coupée  par  des  nœuds  rort  écartes,  iilie 
&  branchue  -,  fes  feuilles  font  fembla- 
bles  à  celles  de  la  Ciguë,  mais  plus 
courtes,  plus  fines ,  6c  teintes  de  quel- 
ques ombres  rouges ,  portées  fur  des 
queues  rougeâtres,  un  peu  velues,  d'une 
faveur  &:    d'une    odeur  aromatique  *, 
fes  fleurs  font  difpofées  en  parafol  au 
fommet  des  rameaux ,  elles  font  for- 
mées en  rofe  ,  compofées  de  5  pétales 
blancs ,  inégaux ,  en  forme  de  cœur  , 
placés  en  rond ,  6c  de  5  petites  éramines 
blanches ,  ainfl  que  d'un  calyce  ,  qui 
fe  change  en  deux  graines  longues ,  un 
peu  convexes ,  liiTes  6<:  noires ,  d'une 
faveur  aromatique. 

Le  Cerfeuil  mufqué  ,  autrement 
nommé  Cerfeuil  dEfpagne  ,  reifemble 
aiïez  au  précédent  par  la  forme  Se  la  dé- 
coupure de  fa  feuille  •,  mais  elle  eft  cinq 
ou  (ix  fois  plus  grande ,  d'un  verd  plus 
foncé  5  6c  plus  velue ,  exhalant   une 

P  iv 
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-odeur   aromatique,  tirant  fur  celle  cîc 


CiRFEuiL.  l'Anis  -,  le  pied  efl:  gros ,  &  jette  une 

quantité  de  feuilles  qui  font  un  grand      jj 
écart*,  quelquefois  il  pouffe  une  tige  , 
&  quelquefois  il  n'en  pouffe  point,  cette 
tige  efl  grofTe  &  cannelée  ,  garnie  de 
quelques  rameaux  ,  dont  les  fommités 
ïopA  terminées  par   des   bouquets  de      l 
fleurs  en  parafol ,  auxquelles  fuccédenc     I 
des  graines  ^rofïes  &  lons^ues,  conve-      ^ 
xes  &  applaties  d'un  côté ,  cannelées  de 
l'autre ,  de  couleur  Caffé. 

L'ufage  qu'on  fait  du  Cerfeuil  com- 
mun ,  pour  la  cuifine  ,  fe  renferme  aux 
falades ,  dont  il  eil  une  des  principales 
fournitures,  <S^  aux  foupes,  dans  lef- 
quelles  il  entre ,  mêlé  avec  d'autres  her- 
bes *,  mais  on  doit  obferver  de  ne  le 
mettre  dans  le  mitonnage  qu'un  demi- 
quart  d'heure  avant  qu'on  le  mange  : 
plutôt  employé  il  perd  fon  goût  &:  fa 
vertu  rafraîchi  dan  te. 

Il  eft  beaucoup  plus  employé  dans  îa 
Médecine  ;  on  fe  ferc  également  des 
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deux  efpeces  dans  cous  les  bouillons  ra-  ^g,^ammmÊ 
fraîchiirans ,  Ôc  dans  les  décoctions  apé-  Du 
ritives  ;  Il  purihe  le  lang  ce  il  aide  a 
fa  circulation  :  Ton  jus  exprimé ,  pris  à 
3  ou  4  onces ,  avec  autanc  de  bouilioti 
de  veau ,  eit  tore  bon  pour  guérir  la  jau- 
nilTe  ôc  les  pâles -couleurs ,  fa  feuille 
bouillie  avec  le  lait  eft  un  bon  remède 
contre  les  hémorroïdes  :  on  met  cette 
infuiion  dans  le  bainn  d'une  chaife  de 
commodité  ,  on  s'aiîied  delTus,  3c  on 
fouffre  le  plus  qu'on  peut  fa  vapeur 
chaude  ,  qui  amollit  ôc  détend  les  par- 
ties gonflées  ;  on  le  bafiine  en  fui  te 
avec  l'infufion  même  ,  quand  la  plus 
grande  chaleur  eft  paiTée  :  il  n'eft  point 
d'hémorroïdes  externes  que  cela  ne 
guériiïe  ou  ne  foulage  beaucoup,  répété 
3  ou  4  fois  :  l'effet  n'eft  pas  ii  prompt  ni 
Il  fCir  pour  celles  qui  font  internes ,  mais 
on  en  reçoit  toujours  quelque  foulage - 
ment ,  ôc  j'ai  ouï  aiïlirer  par  un  habile 
Médecin  ,  qu'en  fe  faifant  feringuer  à 

pliideurs  reprifes  avec  cette  infufion  ^ 

P  V 
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m  lorfqu'on  peut  introduire  une  petite  ca- 


i^u  nulle  >  affez  fouvent  la  ^uérifon  s'en- 
luivoit  :  la  décoction  de  cette  Plante  eft 
aulîi  utile  extérieurement  qu'intérieu- 
rement -,  on  l'applique  fur  le  ventre  ea 
fomentation  pour  la  colique,  &  fur  les 
parties  menacées  d'inflammations  :  cet- 
te même  décodion  mêlée  avec  un  peu 
d'eau-de-vie,  adoucit  &:  modifie  les  hé- 
réfipéles  :  le  marc  appliqué  de  même 
fur  les  meurtrilTures ,  diflout  le  fan^ 
caillé ,  &  -empêche  l'épanchem.ent  du 
fang;  fa  feuille  prife  en  boiflfon  ,  après 
avoir  trempé  quelques  heures ,  provo- 
que les  urines  &  rafraîchit  en  même 
tems  ,  outre  qu'elle  aide  à  la  digeilion, 
en  forte  qu'elle  eft  tout  à  la  fois  vulné- 
raire ,  déterfive  ôc  apéritive  ,  elle  eft 
aufîi  bechique ,  car  les  afthmatiques  qui 
en  fument  en  guife  de  tabac,  en  éprou- 
vent un  ^rand  fouiagement  ;  mais  c&ik, 
particulièrement  le  Cerfeuil  mufqué 
qui  a  cette  propriété  :  fon  fuc  tout  feul 
ou  mêlé  avec  du  Nitre  purifié  &  le 


Jardin  Potager,    347 
fîrop  des  5  racines,  pris  aflidument:  de 
4  en  4  heures ,  eft  fort  utile  dans  toute       L'J 
lorte  dhydropiiie  ',  car  il  rétablie  les 
urines  fupprimées ,  &  les  rend  moins 
troubles ,  moins   boueufes  &   moins 
rouges  :  c'eil:  un  doux  diurétique  ,  qui 
n'irrite  point,  &  qui  calme  au  contrai- 
re &  appaife  les  inflammations  -,  ce  re- 
mède eft:  fpécifique ,  &  s'il  ne  guérie 
pas  un  hydropique ,  on  aura  bien  de  la 
peine  à  en  trouver  un  meilleur.    La 
feuille  du  Cerfeuil  commun  a  encore 
une  vertu  dont  j'ai  vu  l'épreuve  fur  1. 
perfonnes  de  ma  connoilTance  ,  c'eft  de 
diiîiper  les  loupes  \  on  la  fait  amortir 
fur  une  pèle  chaude  ,  6c  on  l'applique 
en  cataplafme  fur  la  loupe  :  cela  répété 
2  ou  3  fois ,  les  emporte  infaillible- 
ment ,  à  moins  qu'elles  ne  foient  rrès- 
ancicnnes^c  très-endurcies  :  un  verre 
du  jus  de  cette  feuille  eft  fouverain  pour 
guérir  la  pleuréiie  ;  les  femmes  fe  fer- 
vent très-com.munément  de  l'infufioa 

pour  leurs  bains  de  propreté. 

P.v; 
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La  culture  de  cette  Plante  eft  tort 
Cerfe'uil    ^^^P^^  •  ^"^  ^^  ieme  en  toute  faifon , 
j'entens  le  Commun  *,  mais  elle  monte  5 
femaines  après ,  depuis  le  priatems}uf- 
qu'au  mois  d*Aoùt ,  en  forte  qu'il  n'en 
faut  femer  que  très- peu  à  la  fois,  à 
proportion  de  fon  befoin  :  or  pour  n'en 
pas  manquer ,  il  faut  être  attentif  d  en 
femer  tous  les  1 5  jours  ;  &  pendant  les 
mois  de  chaleur  il  faut  le  femer  à  l'om- 
bre de  quelque  mur ,  &  l'arrofer  tous 
les  jours  ,  fans  quoi  il  jaunit  &  durcie. 
On  le  féme  également  à  la  volée  &: 
par  rayon  -,  mais  cette  dernière  manière 
vaut  mieux  ,  on  le  coupe  plus  propie- 
nienr  :  pour  en  avoir  plutôt  au  prinrems 
il  faut  en  femer  quelques  bordures ,  aa 
pied  de  quelque  mur   bien   expofé  ^ 
lorfqu'on  n'a  pas  de  couche  pour  en  fe- 
mer fous  cloche. 

La  grande  femence  pour  l'automne  (?^ 
i'hyver  ,  fe  fait  depuis  la  ^w  d'Août  juf- 
qu'au  commencement  d'06lobre ,  ^c  le 
dernier  femé  eft  celui  qui  monte  le 
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dernier  en  graine  au  printenis ,  &  qui 
fournie  par  conféquenc  le  plus  long- 
tems. 

Il  réufiTic  dans  route  terre ,  pourvu 
quelle  foir  préparée*,  cependant  no5 
Marechés  qui  en  élèvent  beaucoup , 
choififTent  les  terres  légères  \  mais  c'eil 
plutôt  parce  que  les  gros  légumes  ne 
s'en  accommoaeroient  pas ,  ^  qu'il  faut 
ménager  la  terre ,  pour  tout  placer  con- 
venablement :  il  y  en  a  qui  par  écono- 
mie mettent  enfemble  le  Cerfeuil  Se  le 
Perdl  5  parce  que  le  Cerfeuil  venant 
plutôt  efl:  retiré  avant  que  le  Perfîl  ne 
puitFe  en  être  incommodé  \  mais  ce  mé- 
lange de  Plantes  effrite  beaucoup  les 
terres ,  ôi  ne  convient ,  comme  je  l'ai 
déjà  dit,  qu'à  cette  efpece  de  gens  qui 
louent  les  terres  chèrement ,  &  qui  en 
tirent  le  plus  qu'ils  peuvent,  pendant 
leur  bail  :  cette  confufion  de  Plantes  ne 
convient  pas  d'ailleurs  à  ceux  qui  veu- 
lent voir  leur  Potager  propre  &  rangé. 

Le  Cerfeuil  lemé ,  cornme  je  l'ai  dit^ 
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en  Août  &:  Septembre  ,  porte  fa  graine 
au  printems  fuivant  -,  &  c'efl  la  premiè- 
re Plante  Potagère  qui  la  dorme  après  la 
Mâche  ,  en  forte  qu'on  la  recueille  au 
mois  de  Juin  :  elle  ne  fe  conferve  bonne 
que  deux  ans  ,  elle  décline  même  à  la 
féconde  année  :  il  faut  l'arracher  ou  la 
couper  le  matin  à  la  rofée  ,  quand  elle 
paroît  noire  en  plus  grande  partie  ,  & 
la  lailTer  fécher  encore  quelques  jours 
au  foleil  fur  un  drap  ]  on  la  froifTe  en- 
fuite  avec  les  mains  3  on  la  vanne  &  on 
la  ferme. 

Le  Cerfeuil  mufqué  ne  fe  féme 
qu'au  printems ,  foit  fur  couche  ,  foie 
fur  terre  ;  il  faut  attendre  patiem- 
ment qu'il  foit  levé  ;  je  dis  patiem- 
ment, car  la  graine  demeure  quelque- 
fois àzs  mois  entiers  fans  lever  :  il  ne 
faut  pas  par  conféquent  la  croire  per- 
due, on  doit  au  contraire  avoir  foin 
de  tenir  la  place  fardée  des  méchantes 
iierbes ,  &  la  mouiller  au  bsfoin» 

On  le  mange  en  falade  avec  la  Lai- 
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rue,  blanchi  fous  la  paille,  comme  le 
Perfil  de  Macédoine,  il  plaie  ainfi  beau-  ^  ^^ 
coup  mieux  à  quelques  perfonnes  -,  mais 
d'aurres  craignent  fon  goûc  mufqué  & 
dominant ,  ce  qui  fait  qu  il  n'ell:  pas 
d'un  grand  ufage  :  les  Apocicaires  en 
font  la  plus  grande  confommacion  -,  fa 
racine  ell  pourtant  très- bonne  dans  la 
foupe ,  &  lui  donne  un  fort  bon  goût. 


CHAPITRE    XXIIÎ. 

Dcfcription  du   CHAMPIGNOy  y  feS 

différentes  efpeces ,  fes  propriétés  ^ 

fa  culture  y  &c. 


I 


L  y  a  plufieurs  efpeces  de  Champi- 
gnons qui  croififènt  naturellement,  ^^u  ^^am- 
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les  uns  dans  les  bois ,  les  autres  dans  les 
prés ,  d'autres  croilTent  artificiellement, 
bc  cQit  feulement  de  ceux  -  ci  que  je 
parlerai,  laiiTant  à  la  fimple  nature  le 
foin  de  la  ptodudion  des  autres  ^  dansi 
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■  lefquels  il  y  a  beaucoup  de  choix  à  fai- 
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autres  li  mauvais  &  fi  pernicieux ,  qu'ils 
caufent  quelquefois  des  maladies  confi- 
dérables ,  &  la  mort  même  à  ceux  qui 
les  mandent  fans  les  connoître  :  on  doit 
donc  être  fore  réfervé  à  cet  égard ,  &: 
n'en  faire  ufage  que  fur  l'expérience  re- 
connue du  pays  où  on  fe  trouve.  J'ob- 
ferverai  à  cet  égard  que  le  remède  le 
plus  puiffant  &  le  plus  certain  qu  on 
puiiïe  faire,  lorfqu'on  a  eu  le  malheur 
de  mander  de  cfi,  efpeces  empoifonnées, 
c'eft  de  prendre  promptemenc  4  grains 
d'émétique,  ou  plus  fi  les  4  ne  fai- 
foient  pas  leur  effet  ^  avec  beaucoup  de 
lait  &  d'huile;  rien  n'eft  plus  propre 
pour   tempérer   l'acrimonie  &  l'effet 
du  poifon  5  &  le  chalTer  de  reftomac. 
Leurs  formes  font  difiérentes,  de  mê- 
nie  que  leur  couleur,  &  ce  feroit  m'en- 
gager  dans  un  détail  long  &  étranger 
à  mon  objet ,  que  de  vouloir   expli- 
quer leurs  différentes  efpeces  :  je  m'ea 
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tiens  donc  à  ce  que  je  viens  de  dire. 

Le  Champignon  donc  je  vais  pader,  ^"^^^^ 
qui  croie  par  l'efFec  de  L'art ,  n'eft  pas  fi 
parfait  ni  fi  odoriférant  que  plufiears 
de  ceux  que  le  hafard  produit  \  mais  il 
a  le  mérite  que  ceux-ci  n'ont  pas ,  de 
croître  en  toute  faifon  &  de  rapporter 
abondamment  -,  il  eft  néanmoins  alTez 
aeréable*au  i^oùt ,  ^  n'a  aucune  qualité 
malfaifante,  pourvu  qu'on  n'en  mange 
pas  avec  excès  :  on  le  mêle  dans  toute 
forte  de  ragoûts ,  on  le  frit ,  on  le  far- 
cit lorfqu'il  eft  un  peu  gros ,  &  on  en 
fait  un  mers  particulier  avec  la  crème 
&  le  delTus  d'un  pain  rond,  dont  on  ôte 
la  mie,  ce  qu'on  appelle  un  pam  aux 
Champignons ,  fort  en  ufage  pour  les 
entremets. 

Les  anciens  Médecins  profcrivoienc 
fans  exception  toute  forte  de  Champi- 
gnons ,  comme  très-nuifibles  à  la  fanté 
du  plus  au  moins  ;  mais  l'ufage  habi- 
tuel qu'on  en  fait ,  depuis  50  ans  parti- 
culiereiïienc  jfans  inconvénient,  quand 
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^il  n'y  a  pas  d'excès  ,  décide  contre  leur 
Du  cham-  jugement,  &  fait  la  fureté  de  ceux  oui 
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les   aiment ,  &    qui   font   en    erand 
nombre. 

Sa  forme  eft  ronde ,  un  peu  applatie 
fur  le  fommet  \  le  pédicule  qui  tient  au 
fumier  qui  le  produit ,  eil  court  &  gros, 

6  fe  mange  comme  le  chaperon  ;  fa 
chair  eft  fpongieufe ,  blanche  &  feuil- 
letée delTous,  l'extérieur  eft  blanc  ou 
gris,  fuivanc  les  qualités  du  fumier, 
&:  fon  feuilletage  qui  eft  au-deiïous , 
eft  d'un  rouge  pâle  :  le  blanc  eft  le  plus 
eftimé  -,  cependant  le  gris  eft  plus  ferme 
&  meilleur  :  il  ne  doit  pas  excéder  la 
grolTeur  d'une  petite  noix  ,  pour  être 
dans  fa  perfedion,  &:  plus  petit  il  fait 
encore  plus  de  plaifir  ;  mais  lorfqu'il 
commence  à  faire  le  parapluie ,  on  n'en 
fait  plus  de  cas. 

Pour  s'en  fervir  on  l'épluche  d'abord, 
c  eft-a-dire  ,  on  lève  une  petite  peau  , 
dont  il  eft  revêtu ,  &  on  fépare  le  pédi- 
cule ,  lorfqu'il  eft  un  peu  gros ,  ou  s'il 
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ell  petit  3  on  le  laiiTe  attaché  au  chape-  ■> 
ron  j  en  coupant  feulement  l'extrémité  Du  cham- 
qui  tenoit  d  la  terre  *,  on  jette  le  tout 
dans  une  eau  fraîche ,  où  on  le  lailTe 
tremper  quelque  tems ,  on  le  fait  bouil- 
lir enfuite  ,  &  on  le  lailfe  égouter, 
après  quoi  on  en  fait  ufage. 

Il  y  a  plufieurs  manières  de  les  faire 
croître ,  c'eil-à-dire ,  de  dreffer  les  cou- 
ches ou  les  meules  qui  les  prodiiifent; 
mais  il  n'eft  pas  indiffèrent  de  préférer 
la  meilleure  ;  car  une  meule  bien  bâtie 
ôc  bien  foignée ,  rapporte  plus  que  deux 
moins  bien  entendues  :  voici  celle  que 
fuivent  nos  Marechés  les  plus  expéri- 
mentés 3c  les  plus  appliqués  à  cette 
partie  du  jardinage,  dont  je  me  fuis 
bien  trouvé  moi-même. 
.  Il  faut  expliquer  d'abord  la  différence 
de  la  couche  à  la  meule ,  ôc  les  différens 
objets  de  Tune  &  de  l'autre. 

Deux  raifons  déterminent  la  couche  : 
pour  les  uns  c'eft  l'économie  des  fu- 
miers 8c  des  foins  journaliers  j  pour  les 
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HMMBMH  autres  c'cft  le  défaut  de  blanc  ,  fans  le- 
Du  cham-  quel  on  ne  peut  pas  les  faire  crokre  fur 
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les  meules. 

Ce  blanc  nommé  Blanc  de  Champi- 
onon ,  eft  la  partie  de  fumier  adhérente 
aux  pédicules  des  Champignons ,  qui 
font  venus  précédemment ,  foit  fur  cou- 
che 5  foit  fur  meule  j  ce  qui  forme  une 
efpece  de  galette  incruftrée  de  petits  fi- 
lamens  blancs  qui  renferment  une  qua- 
lité frudiférance  5  &  qui  font,  pout 
ainfi  dire  ,  la  femence  des  autres. 

Je  traiterai  d'abord  ce  premier  objet 
êiQ^  couches  :  c  eil  au  mois  de  Décembre 
qu'on  les  fait ,  &  voici  comment.  On 
commence  par  fouiller  l'efpace  de  tcr- 
rcin  qu'on  fe  propofe  d'occuper ,  à  fîx 
pouces  de  profondeur  ,  fîir  deux  pieds 
de  largeur  ,  Se  de  telle  longueur  qu'on 
veut  ;  on  jette  fur  les  côtés  la  terre  qui 
fort  de  cette  tranchée  ,  &  on  la  remplit 
de  fumier  court,  mêlé  de  beaucoup  de 
crotin  ,  qu'on  éléye  en  dos  de  bahu,  à 
la  hauteur  de  deux  pieds  3  prife  de  foa 
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point  milieu  -,  on  prenci  garde  que  le 
fumier  foit  également  réparti ,  &  on  le  ou  cham- 
trépigne  bien  en  le  dreffant  -,  on  gopte 
enfuite  la  couclie ,  c'eft-a-dire ,  on  cou- 
vre route  la  fup^rficie  d'un  pouce  envi- 
ron de  la  même  terre  qui  eft  fortie  de  la 
fouille  5  &  on  la  laiffe  en  cet  état  fans 
autre  précaution  ^  jufqu'au  commence- 
ment d'Avril,  alors  on  la  charge  de  trois 
doigts  de  grande  litière  fecouée  *,  c'eft  la 
dernière  opération  qui  refte  à  faire,  ôc 
on  attend  patiemment  que  les  Champi- 
gnons pouffent  :  quand  la  faifon  eil  fa- 
vorable ,  ils  commencent  à  paroître  le 
mois  fuivant ,  ou  c'eft  en  Juin  au  plus 
tard  :  on  vifite  de  tems  en  tems  la  cou- 
che ,  pour  être  prompt  à  les  cueillir  dès 
qu'ils  font  bons  j  &  quand  une  fois  elle 
eft  en  train  de  donner ,  il  fiut  être 
exact  à  ramafter  de  deux  en  deux  jours 
tout  ce  qui  fe  trouve  de  grofiTeur  con- 
venable 5  &  autant  de  fois  qu'on  les 
cueille,  il  faut  remettre  la  litière  qu'on 
eft  obligé  de  lever  pour  les  chercher,  ôc 
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bafliner  légèrement  toute  la  couche ,  a 

Du  cham-  moins  que  le  tems  ne  foit  à  la  pluie  *, 
une  voie  d'eau  fufïît  fur  4  toifes  de  lon- 
gueur :  ces  fortes  de  couches  fournifTenc 
abondamment  pendant  4  mois  ,  & 
quelquefois  plus ,  quand  les  fumiers  fe 
trouvent  bons ,  tels  que  ceux  des  Fia- 
cres ,  &  qu'ils  ont  été  bien  travaillés  ; 
cela  dépend  aufîi  du  fond  de  terre ,  qui 
doit  être  fabloneux  *,  car  dans  les  grof- 
fes  terres ,  elles  font  plus  tardives  à 
rapporter,  &  ne  donnent  pas  tant;  il 
faut  même  dans  ces  fortes  de  fîtuations 
mêler  du  terreau  ou  du  fable  avec  la 
terre  dont  on  les  gopte ,  d>c  mettre  un 
lit  de  plâtras  au  fond  des  tranchées ,  re- 
couvert d'un  peu  de  terre  allégée  ,  com- 
me je  viens  de  le  dire,  pour  faciliter 
l'écoulement  des  eaux.  Lorfqu'eniin  ces 
couches  ont  fini  de  rapporter ,  on  les  V 
défait  &  on  met  a  part  tout  le  blanc 
qui  s'y  trouve ,  qui  fert  pour  les  meu-  " 
les  :  le  fumier  à^s  fumiers  ef^^pref- 
que  réduit  en  terreau  ,  &:  fert  pour 
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couvrir  les  femences  de  toute  efpece. 

Les  meules  ont  l'avantage  fur  les  cou-  Du  ch Ar- 
ches 5  de  ne  pas  occuper  la  terre  (î  long- 
tems ,  de  rapporter  beaucoup  plutôt ,  & 
de  fe  faire  en  toute  faifon  j  mais  elles 
demandent  auiîi  plus  de  travail  &  de 
dépenfe  :  on  doit  obferver  cependant 
qu  elles  ne  réufliffent  bien ,  placées  fur 
un  fond  fec  &  fabloneux ,  que  pendant 
l'hyver  &  le  printems  :  il  faut  choifc 
pour  le  gros  de  leté ,  des  terres  fraîches 
(5c  des  fituations  un  peu  ombragées. 

La  mieilleure  préparation  qu'on  puiiîc 
faire  d'abord,  eft  de  faire  mettre  un 
pied  de  plâtras  fur  toute  la  place  qu'on 
veut  employer  ,  fî  la  terre  eft  un  peu 
graife  ,  de  de  les  recouvrir  de  quelques 
pouces  de  fable  ,  qu'on  égalife  bien  6c 
qu'on  fait  battre  ;  à  défaut  de  plâtras  on 
peut  prendre  de  la  menue  pierre:  la  fa- 
cilité que  donnent  ces  matériaux  aux 
eaux  de  filtrer  &  de  fe  perdre  plus  bas, 
conferve  une  forte  de  fédierelfe  dans 
les  meules  5  nécelTaire  pour  entretenir 
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leur  tiédeur ,  d'où  dépend  l'abondance 
Du  ckam-  du  rapport  :  je  ne  fçaurois  alfez  dire  pac 
les  expériences  que  j'en  ai  vues,  com- 
bien cette  préparation  du  terrein  eft  fa- 
vorable à  la  produdion  de  cette  efpece 
de  fruit. 

La  place  ainfî  préparée ,  on  approche 
les  fumiers,  qu'on  laifTe  entaffés  a  l'air 
pendant  un  mois ,  avant  de  s'en  fervir  j 
6^  on  prend  garde  que  les  poules  ne  le 
grattent  pas,  (î  on  en  a  qui  puifTent  y 
aborder  :  on  obferve  de  même  que  les 
chevaux  d'où  ils  procèdent ,  ne  foienc 
pas  nourris  avec  du  fon  en  place  d 'avoi- 
ne ,  ce  qui  rend  leur  crottin  fans  vertu  : 
on  difpofe  enfuite  la  place  des  meules, 
&  on  tend  un  cordeau  pour  les  dreifer 
en  ligne  droite  ,  fur  celle  longueur 
qu'on  veut,  &  fur  trois  pieds  de  lar- 
geur, à  la  hauteur  d'un  pied  feulement  : 
on  retire  en  maniant  les  fumiers,  les 
parties  de  paille  longue  qui  s'y  trou- 
vent; d>c  quand  toute  la  longueur  efl; 
dreflfée,  on  la  mouille  amplement. 

Quatre 
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Quatre  jours  après  on  remanie  tous 


les  fumiers ,  dont  on  retire  environ  ie  i.u  '^h 
tiers,  qu'on  remplace  avec  du  fumier  ^^ 
neuf  5  le  plus  court  qu'on  peut  trou- 
ver 5  &  on  dreffe  la  meule  dans  la  forme 
où  elle  doit  refter,  c'eft-à-dire,  on  ré- 
duit la  largeur  à  deux  pieds  ,  fîir  14  ou 
1 5  pouces  de  hauteur. 

Six  [ours  après  on  larde  le  blanc  de 
pied  en  pied ,  à  4  pouces  de  terre  -,  ce 
blanc,  comme  je  l'ai  expliqué  ci-de- 
vant 5  eft  formé  en  galettes  ,  qu'on  fé- 
pare  en  morceaux  de  3  ou  4  pouces; 
on  les  enfonce  dans  la  meule,  à  fleur  des 
fumiers ,  &  tout  de  fuite  on  remonte  la 
meule,  c'efl-à-dire  ,  on  remet  par  àQ,Ç~ 
fus  le  tiers  des  vieux- fumiers  qu'on  a  eu 
de  refte ,  lorfqu'on  Ta  réduite  de  3  pieds 
à  2  ',  6c  on  la  drelTe  en  dos  de  bahu. 

Deux  ou  trois  jours  après  ,  quand  le 

blanc  eft  bien  anaché,  on  bat  la  meule 

tout  au  tour  avec  le  dos  d'une  pèle  de 

bois,  qui  comprime   &  maftiqae   le 

blanc  vers  les  fumiers ,  &  on  la  peigne, 
Tonu  L  Q 
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c'eft-à-dire ,  on  arrache  â  la  main  toutes 

Du  cham-  les  pailles  longues  qui  débordent  l'on 
niveau. 

On  la  gopte  enfuite ,  c'efl:-à-dire ,  on 
jette  un  pouce  de  terre  fur  toute  fa  fur- 
face  \&c  Cila.  terre  fe  trouve  forte ,  on  la 
niêle  avec  moitié  terreau  ou  fable. 

On  la  couvre  après  de  trois  pouces  de 
grand  fumier  neuf,  excepté  dans  la  par- 
tie fupérieure ,  qui  ne  doit  être  couverte 
que  légèrement. 

Huit  jours  après  on  en  remet  encore 
autant ,  ôc  on  obferve  toujours  de  cou- 
vrir très- peu  le  deffus. 

Autres  huit  jours  après  on  retire  toute 
la  couverture ,  on  nétoie  bien  toute  la 
fuperficie  de  la  meule  des  menues  ordu- 
res que  le  fumier  y  a  dépofées ,  &  on  la 
poudre  enfuite  avec  un  peu  de  ce  même 
fumier  qui  a  été  retLréjdont  on  choifit  le 
plus  long ,  &c  par  deffus  cette  petite  cou- 
verture^qu'on  appelle  la  chemife,on  m,et 
j  pouces  environ  de  fumier  neuf,  qu'on 
doit  avoir  préparé  8  jours  à  l'avance , 


;non. 


Jardin  Potager,     5^5 

c*efi:-à-dire,  i  avoir  lalirérelfuyereii  ras- . 

Cette  couverture  mife ,  oa  rejette  ^^  chah- 
encore  par  deiTus  le  farplus  àzs  vieux 
fumiers  qu'on  a  eu  de  refte,  &  on  a 
toujours  attention  de  ne  pas  trop  char- 
ger le  deiTus. 

Quinze  jours  après  on  la  découvre ,  &: 
on  n'y  laifTe  que  la  chemife,  c  eft-à-dire, 
l'épaiiTeur  d'un  doigt  de  grande  paille, 
&on  regarde  deffous  fi  le  blanc  eft  avan- 
cé ,  c'eft-à-dire ,  fi  le  Champignon  com- 
mence à  fe  montrer ,  &:  par- tout  où  on 
en  apperçoit ,  on  pique  de  petites  ba- 
guettes qui  fervent  à  reconnoîrre  les 
places ,  pour  les  trouver  plus  facile- 
ment, lorfqu  on  les  juge  bons  à  cueillir  : 
cette  recherche  faite ,  on  recouvre  la 
meule  avec  les  mêmes  fumiers ,  &  de 
la  même  manière  qu'elle  l'étoir. 

Trois  ou  4  jours  après  on  vient  re- 
connoître  les  places  marquées,  &  on 
cueille  ce  qui  fe  trouve  bon. 

Quatre  autres  jours  après  on  décou- 
vre de  nouveau  toute  la  meule ,  comme 

Q'j 
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___^____^  il  a  été  dit  ci-deffus  ,  &  fi  on  la  trouve 
L^u  ^-HAM-  bien  apprêtée,  c*eft-à-dire  ,  difpofée 
également  par-tout  a  donner  ion  rruit , 
on  difpofe  les  baguettes. 

On  revient  trois  jours  après ,  &  lî  le 
tems  eîl  favorable,  on  trouve  à  faire  ré- 
colte, Se  auffitôt  faite  on  recouvre  la 
meule  :  on  continue  de  trois  en  trois 
jours  5  tant  qu'elle  donne  *,  &  ce  pro- 
duit dure  ordinairement  pendant  deux 
ou  trois  mois. 

Dans  les  chaleurs  il  faut  être  exaiSt  de 
ies  bailiner  tous  les  jours  ou  tous  les 
deux  jours ,  à  la  même  dofe  d'eau  que 
j'ai  marquée  pour  les  couches. 

Lorfqiie  le  tems  au  contraire  fe  trou- 
ve rigoureux  ,  il  faut  laifler  4  à  5  jours 
d'intervalle  d'une  cueille  â  l'autre  ,  & 
s'il  gélç  il  faut  recharger  la  couche  avec 
des  grands  fumiers  fecs  plus  ou  moins, 
fuivant  le  degré  du  froid  ,  afin  qu  elle 
fe  conferve  toujours  tiède. 

Dans  l'hyver  on  eft  expofé  à  voir 
fouvent  périr  le  fruit  y  fi  on  n  eft  pas 
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attentif  â  opérer  fuivant  les  cbangemens 
de  tems  qui  arrivent  i  le  vent  change 
quelquefois  d'un  moment  à  l'autre ,  àc 
paiTe  du  froid  au  chaud  :  on  aura  chargé 
les  couvertures  ,  fî  on  ne  les  décharge 
promptement ,  elles  échauffent  trop  la 
meule ,  le  feu  s'y  met  &  le  fl'uit  brûle  ; 
lorfqu'au  contraire  il  pafTe  du  chaud  au 
froid ,  il  faut  faire  diligemment  l'opé- 
ration oppofée. 

La  meule  venant  enfin  à  s'épuifer  Sc 
ne  produifant  plus ,  on  la  défait  &:  on 
retire  le  meilleur  blanc  qui  fe  trouve 
dans  les  places  où  les  Champignons  ont 
cru ,  ôc  on  le  ferme  féchement  pour  fer- 
vir  à  d'autres  meules  :  il  fe  confervc 
bon  2  ans. 

On  hache  les  fumiers  qu'on  met  en 
cas  5  le  plus  menu  à  part ,  qui  fert  à 
couvrir  les  femences ,  le  plus  long  s'em- 
ploie à  couvrir  les  Artichauts  ou  autres 
Plantes  :  on  peut  encore  le  mcler  avec 
des  fumiers  neufs ,  pour  faire  des  cou- 
ches de  Melon,  Laitues,  <3cc.  fi  on  ell  en 
faifon.  Q  iij 
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Ceax  qui  n'ont  pas  du  blanc  de  ccctc 
origine ,  ont  la  relTource  quelquefois 
d'en  trouver  dans  des  vieux  ras  de  fu- 
mier de  cheval ,  oii  il  s'eft  formé  natu- 
rellement :  à  défaut  ils  doivent  com- 
mencer par  quelques  couches ,  telles 
que  je  lai  expliqué  au  commencement 
de  ce  chapitre ,  &  par-là  ils  s'en  feront 
un  fond  qui  leur  fervira  Tannée  fui- 
vanre. 

Il  eft  bon  d'avertir  que  ces  meules 
font  fujettes  quelquefois  à  orendre  trop 
de  feu ,  qui  brûle  le  fruit  naiffant  :  pour 
prévenir  ce  rïial ,  il  faut  les  fonder  de 
tems  en  tems ,  &  quand  on  s'apperçoit 
qu'elles  s'échaufl'ent  trop ,  il  faut  dé- 
couvrir la  fupertîcie  de  place  en  place  , 
pour  laiOTer  évaporer  la  grande  chaleur^ 
ôc  recouvrir  quand  elle  eft  pa(Iée. 

Je  dois  dire  encore  que  les  éclairs  Se 
les  tonnerres  font  périr  quelquefois  rout 
:le  fruit  qui  efi:  formé  :  dans  ces  cas  il 
faut  découvrir  tout-à-faic  la  meule ,  &c 
remanier  à  la  main  la  cliemife  de  terre , 
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en  jettant  tout  ce  qui  ell:  gâté  ,  il  re- 

poanTe  du  nouveau  fruic  quelques  jours  ^^  ^-am- 

après. 

On  doit  aufii  avoir  une  attention , 
toutes  les  fois  qu'on  cueille  le  fruir  qui 
fe  lève  fouvent  par  groupe  ,  que  les 
Marechés  appellent  Rochers  de  Cham- 
pignons ,  c'eft  de  combler  les  vuides 
que  ces  rochers  laiiTent  après  eux,  avec 
un  peu  de  terre  qu'on  ramafTe  au  pied 
de  la  meule. 

Pour  jouir  plus  furement  de  ce  fruic 
en  toute  faifon,  les  curieux  peuvent  fai- 
re des  meules  dans  des  ferres  chaudes 
on  dans  des  caves  qu'on  prépare  en 
tems  convenable  ,  pour  fournir  dans  le 
cœur  de  Thy  ver  ;  on  n'eft  pas  expofé  â 
les  voir  périr  dans  ces  fortes  de  licua- 
tions  comme  au  plein  air ,  où  la  conti- 
nuité des  gelées,  pluies  ou  neiges,  les 
tient  quelquefois  en  léthargie  pen- 
dant des  mois  entiers  :  mais  auiîi  elles 
rapportent  bien  moins  :   ces    meules 

fe  difpofent  tout  de  même  que  celles 

Q  iv 
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dont  je  viens  de  parler,  avec  cette  diffé- 
Du  ch  .M-  rence  qu'on  ne  les  recouvre  point  après 
qu'elles  font  goptées  de  terre  ,  &  elles 
ne  demandent  rien  de  plus ,  fi  ce  n'eft 
de  boucher  tous  les  foupiraux  de  la  ca- 
ve 5  pour  qu'il  n'y  entre  aucun  air  ;  un 
mois  après  le  fruit  paroît ,  &  de  tems  en 
tems  après  qu'on  a  cueilli  le  fruit, il  faut 
arrofer  légèrement  toute  la  fuperlicie  , 
lorfquela  terre  eft  tropféche  :  ceux  qui 
n'ont  ni  cave  ni  ferre  chaude ,  peuvent 
les  faire  également  dans  des  ferres  ordi- 
naires ;  mais  en  ce  cas  il  faut  les  dreiTer 
èc  conduire  de  la  même  manière  que 
celles  qu'on  fait  en  plein  air. 

Les  rats  &  les  mulots  fe  font  quel- 
quefois des  habitations  dans  ces  meules, 
tant  celles  qui  font  à  couvert ,  que  cel- 
les qui  font  en  plein  air ,  &  ils  man- 
gent le  fruit  :  il  faut  tâcher  de  les  dér 
truire  à  force  de  pièges. 

Lorfqu'on  fe  trouve  une  telle  quan- 
tité de  Champignons ,  qu'on  ne  peut 
pas  les  confommer  ;,  on  a  la  relTource  de 
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les  faire  fécher,  &  ils  fervent  dans  les ^ 

tems  où  les  frais  viennent  à  manquer.  Du  cham- 

Apres  les  avoir  bien  laves ,  on  les  en- 
file fimplemenr  comme  des  chapelets, 
&  on  les  laifTe  au  grand  air,  jufqu  a  ce 
qu'ils  foient  alTez  fecs  :  les  uns  leur 
font  jetter  un  bouillon  préalablement , 
d'autres  s'en  difpenfent  :  on  les  enfer- 
me enfuiteféchement  dans  des  facs  àc 
papier ,  &  quand  on  vent  s'en  fervir,  on 
les  fait  revenir  pendant  quelques  hei^ 
res  dans  une  eau  tiède» 


CHAPITRE    XXIV, 

Dcfcriptlon  du  CheruIS  ^fes proprié- 
tés 5  fa  culture  ,  &c, 

LE  Cheruis  ,  que  d'autres  nomment 
Chirouis  ,  eil:  ^^nQ  Plante  dont  la 
racine  fait  le  mérite  :  on  la  mange  en 
hyver  ,  &  particulièrement  tn  carenie» 
£*.e  fait  fa  racine  droite ,  tic^-blau- 
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cheen-dedans,6<:  ronfsâtre  à  l'extéricurj 
un  peu  inégale  d>c  garnie  de  petits  fila- 
mens ,  longue  de  6  à  8  pouces  >  &  de  la 
grofieur  du  petit  doigt -,  elle  porte  une 
tige  branchue ,  canellée ,  remplie  de 
mocle,  &  qui  s'élève  à  3  pieds  environ; 
la  n:iême  année  qu'on  la  féme  j  mais  qui 
porte  jufqu  a  fix  pieds  l'année  d'après  : 
fa  reuille  eft  partagée  en  3  ou  5  parties 
.  portées  fur  la  même  queue ,  de  forme 
oblongue  &  pointue,  un  peu  dentelles 
fur  les  bords ,  d'un  verd  clair  Ôc  alfes 
liife,  très- approchante  de  celle  du  Pa- 
nais ,  exhalant  de  même  une  odeur  t<  à 
peu  près  femblable.  Sa  fleur  eft  difpoféc 
en  parafol ,  comme  le  Cerfeuil ,  formée 
en  rofe  ,  compofée  de  5  pétales  blancs  ^ 
porrée  fur  un  petit  calice  qui  fe'change 
en  un  fruit  ou  une  graine  oblongue  > 
rayée  ,  applarie  àc  de  cou'eur  grife.  • 

Cette  racine  étant  cuite ,  eft  fort  ten- 
dre 5  &  fon  goût  extrêmement  fucré  5 
au  point  que  fa  grande  douceur  dé- 
plaît à  beaucoup  de  perfonnes  3  cepen- 
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idant  d'autres  l'aiment  avec  palïion  :  il 
n'y  a  Drefqiie  qu'une  façon  de  la  man- 

■ger,   c'eft  fritte  en  pâte  comme  les 

•  i^rticliauts. 

Je  ne  fçai  à  cette  Plante  aucune  vertu 
pour  la  Médecine. 

Elle  fe  multiplie  de  graine  qu'on  fé- 
me  au  mois  de  Mars  -,  elle  demande  un 
fond  humide  &  meuble  en  même- 
rems  :  dans  les  terreins  fecs  ou  pierreux 
elle  vient  fourchue ,  dure  &  cordée  , 
fans  groiTeur  :  fa  culture  confifte  à  la 

•farcier,  quand-elle  commence  à  être  un 
peu  forte;  car  dans  fa  jeuneiïejles  in- 
{tdi^s  qui  en  font  avides  ,  la  détruifent 
beaucoup  moins  ,  lorfqu'elle  eft  entre- 
mêlée de  mauvaifes  herbes  i  6c  comme 
elle  aime  l'eau  plus  qu'aucune  autre 
Plante,  il  faut  la  mouiller  fouvenc, 
■quand  on  le  peur  facilement  :  du  fur- 
plus  on  la  féme  d  la  volée ,  comme  les 
autres  racines ,  &  un  peu  claire  :  fi  ç\\c 
a  be foin  d'être  éci ai rcie,  on  le  fait  en 
même  tems  qu'on  la  farcie.  '    ■  ^ 

Q  vj 
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Mta^HHMi      £lle  monte  en  graine  dès  la  première 
L' u       année ,  comme  le  Scorfonnere  \. mais  cc- 

Chekuis.     ,  ,    .  .  , 

la  ne  hu  nuit  pas  :  on.  coupe  toute  la 
fanne  quand  elle  efi:  féche ,  &  on  la  brû- 
le y,  car  la  graine  n*^en  vaut  rien  -,  cepen- 
dant il  n  efl  que  trop  ordinaire  à  beau- 
coup de  Jardmiers  de  la  ramalîer,  pour 
la  vendre  ;  &  c  eft  en  quoi  le  public  eit 
fouvenr  trompé  :  on  doit  bien  connoître 
celui  de  qui  on  Tachette,  quand  on  ne 
la  recueille  pas.  foi-mème  :  la  bonne 
graine  ne  fè  recueille  que  fur  les  pieds 
de  l'année  précédente  >  qu'on  appelle 
des  Mères  *,  elle  efl:  mûre  en  Septembre  t 
on  la  bat  &  on  la  vanne  ,  quand  elle  a 
palTé  quelques  jours  au  foleil  après  être 
coupée,  &:  on  l'enferme  féchement  :elle 
fe  confervebonne  deux  ou  trois  ans. 

Cette  racine  ne  craint  rien  des  ge- 
lées ;  ainii  il  n*y  a  aucune  précaution 
a  prendre  \  cependant  Ç\  on  en  veut 
jouir  pendant  le  gros  de  l'hyver,  on 
peut  en  arracher  &  mettre  en  ferre  I5- 
quantité  qu'on  voudra. 
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Ceux  qui  vivent  dans  leur  campa- 


gne ,  peuvent  pratiquer  une  petite  éco  -^^ 
nomie  à  cet  égard  \  c'efl  de  mettre  à  part 
les  têtes  de  toutes  celles  qu'ils  confom- 
ment  pendant  le  carême,  &  de  îesenter- 
rer  à  Heur  du  cœur  :  elles  prennent  raci- 
ne &  pouiïènt  leur  tige,  qui  donne  la 
graine  aufli  bonne  &c  en  même  quantité 
que  \ts  racines  entières  ,  qu'on  lailfe  en 
terre  :  j'en  ai  fait  l'expérience  plusieurs 
fois. 


CHAPITRE    XXV. 

Dsfcr'iptlon  dz  la  CHICOREE  ^fis 

différentes  efpeces  ^fcs  propriétés  ^ 

fa  culture  ,    &c, 

A  Chicorée  efc  une  Plante  àt,s  plus 
utiles  &  des  plus  faiutaires  :  on  en 
compte  parmi  certains  Jardiniers  dix  à 
douze  efpeces  ;  mais  il  me  paroît  qu'il 
n'y  en  a  que  6  bien  diftinéles ,  les  au- 
tres font  à^s  efpeces  dégénérées  » 


De  la 
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—— ■—  Ces  dix  efpeces  fe  nomment  parmi 
.^^  L^  nos  Marechés ,  la  Courte ,  la  Régence, 
la  Fine ,  la  Grolie  .bnke ,  la  Meaux  & 
la  Scariole  -,  elles  ne  différent  elfentiel- 
iement  entr'elies  que  par  leurs  feuilles, 
qui  font  plus  ou  moins  grandes  &  plus 
ou  moins  frifées  :  je  peux  en  faire  par 
conféquent  la  defcnption  en  général  ^ 
&  j'obferverai  enfuire  à  l'article  de  cha- 
cune les  petites  différences  qu'il  y  a 
entr'elies. 

Sts  racines  font  fibreufes  ôc  laireufes; 
fes  feuilles  font  d'un  beau  verd  &  fe 
couchèiit  fur  terre  en  rondeur  :  elles 
font  de  forme  diffétente  ,  comme  je 
viens  de  le  dire  ,  &  d'une  faveur  ame- 
re,  fans  aucune  odeur;  elles  dimi-- 
nuent  de  grandeur  le  long  de  la  tige  ,  à 
mefare  qu'elle  s'élève  :  cette  tige ,  fui- 
vant  l'efpece  ,  a  plus  ou  moin-?  de  hau- 
teur*, elle  efl:  lifTe  ,  cane-'ée  ,  creufe  ^ 
tortue  ,  brancb  ie  &  laiteufe  :  ^ts  fleurs 
naiîTent  de  l'aiiTelle  des  feuilles  ,  tout  le 
lon;i  des  raiiieaux  ;  elles  ioiu  comoofées 
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de  plulleurs  demi-fleurons  bleus,  dif- 
pofés  comme  une  marouerice  de  pré ,  ^^-  la 
portes  chacun  lur  un  emonon,  oc  ren- 
fermés dans  un  même  calice  qui  fe  ref- 
ferre  dans  la  faire ,  &  fe  chanae  en  une 
capfule  remplie  de  petites  graines  grisâ- 
tres ,  longuettes,  menues  &c  pointues  à 
une  extrémité  ,  plattes  &  comme  en- 
foncées à  l'autre ,  avec  une  petite  den* 
telure  autour ,  fans  aigrette. 

Les  ufages  qu'on  en  fait  pour  la  table, 
chez  les  grands  &  chez  les  petits ,  font 
très- familiers*,  on  la  mange  crue  en  fa- 
•lade,  après  qu'on  Ta  fait  bknchir  ;  on  la 
mange  aufïi  cuire  tant  en  aras  qu'en  mair» 
gre  ,  &  elle  s'allie  parfaitement  avec  les 
viandes,  foit  bouillies,  foit  rôties,  prin- 
cipalement fous  le  gigot  &:  l'alloyau; 
elle  eft  fort  bonne  fous  les  poulets 
en  ragoût  ;  apprêtée  au  lait  &:  au  beure 
dans  la  caflerolle,  avec  des  œufs  durs 
par-deffus,  elle  fait  un  mets  très-fré- 
quent dans  tous  les  ménages  ;  on  l'em- 
ploie dans  la  foupe  v  enna  \cs   bons 
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M^i^—  Cui/iniers  la  mettent  à  toutes  fauces ,  & 
De  la     elle  plaît  de  toutes  les  façons ,  d'autant 
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plus  qu  elle  elt  laine  ,  &:  qu  elle  n  eft 
point  fujecte  à  àz%  retours  défagréables, 
comme  beaucoup  d'autres  Plantes. 

Elle  à  aufÎ!  fes  propriétés  dans  la  Mé- 
decine \  fes  feuilles  vertes  font  rafrai- 
chiffàntes»  déteriives  &  apéririves  \  elles 
tempèrent  la  bile,  &  appaifent  le  bouil- 
lonnement du  fane;  elles  guérilTent  la 
jaunifTe*,  on  s'en  feir  dans  les  tifannes  j 
dans  les  décoétions  &  dans  les  lavemens 
rafraîchiirans  \  étant  pilées  &  appliquées 
fur  les  infiammacions ,  elles  les  appai- 
fent :  on  en  fait  aufîi  par  diftilation  ,  uq 
iirap  dont  l'ufage  efl  foit  commun  :  fa 
graine  eft  une  àç,%  Cjuatre  fv::mences  froi- 
des mineures  ,  qui  a  auiîi  fes  vertus. 

Cette  Plante  eft  annuelle  ,  &  ne  fe 
multiplie  que  de  graine ,  qui  eft  fem- 
blable  a  peu  près  dans  toutes  les  efpe- 
ces  ;  mais  avait  de  parler  de  leur  cul- 
ture ,  il  faut  caradérifer  les  qualités  db 
chacune  en  particulier. 
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Là  Chicorée  Courte  ,  autrement 
nommée  la  Céleftine ,  eft  aflfez  petite  j 
mais  elie  a  le  mérite  de  venir  la  premiè- 
re j  étant  élevée  fur  couche  -,  elie  eft 
douce  &  tendre  ,  m.onte  peu  ,  (3c  vient 
très-fournie,  pourvu  qu'elle  foit  exac- 
tement arrofée  :  elle  ne  va  pas  plus 
loin  que  l'automne  ,  fe  trouvant  trop 
délicate  pour  réiifter  au  mauvais  tems  j 
elle  eft  trop  petite  d'ailleurs  pour  méri- 
ter la  ferre  -.  on  ne  doit  donc  la  confîdé- 
rer  que  pour  la  primeur. 

La  Régence  étoit  autrefois  la  Chico- 
rée à  la  mode,  &  accueillie  de  tout  le 
monde  ;  {ts  feuilles  extrêmement  fines 
Se  déliées  ,  &:  fa  blancheur  parfaire  , 
faifoient  plailir  aux  yeux;  fa  tendreté 
Se  fa  douceur  flattoient  également  le 
goût  :  je  ne  fçai  par  quelle  bifarerie  elle 
eft  aujourd'hui  des  fix  la  moins  bien  re- 
çue :  c'eft  fans  doute  que  tout  eft  mo- 
de, chez  notre  Nation  fur-tout:  je  ne 
Teftimepas  moins  en  m>on  particulier, 
peut-être  avec  tous  les  gens  de  bon  goût  ; 
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■  outre  les  avantages  que  je  viens  de  fai- 
Dt  LA  re  remarquerjelle  a  encore  celui  de  pou- 
voir  s  élever  lur  couche  j  &  de  venir 
bonne  dès-  la  fin  de  Mai  :  il  eft  vrai 
qu'elle  ne  pafTe  gueres  l'hyver  à  moins 
qu'on  n'en  ait  des  foins  particuliers , 
&:  que  vu  fa  peciteffe,  elle  n'eft  pas 
d'un  auiîi  grand  profit  que  les  autres  :  il 
eft  vrai  qu  elle  eft  fujette  à  fe  moucheter 
dans  rété,&  à  pourrir  dans  le  cœur',mais 
à  cela  près  qui  peut  mériter  l'attention 
des  Marechés,  elle  a  tout  ce  qu'il  faut 
.  pour  plaire  au  particulier  qui  ne  doit 
pas  s'arrêter  à  une  petite  différence  dé 
produit  :  elle  demande  une  terre  légère 
&  de  fréquens  arrofemens  :  on  peut  en 
élever  fucceffivement  jufqu'aux  gelées.  V 
La  Chicorée  Fine  eft  à  peu  près  de  \ 
même  efpece  que  la  Courte  ;  mais 
moins  hâtive  -,  fon  feuillage  eft  auili 
plus  délié:  elle  fe  féme  de  même  au 
printems  ,  &  réullit  bien  pendant  tout 
l'été  -,  mais  elle  ne  fe  conferve  pas  pour 
rhyver. 
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La  Grode-Frilee,  qu'on  nomme  au-  m 


tremenc  la  Grofle-Efpece ,  eft  etfedlive-  1^-  l- 
men:  la  plus  rournie  de  toutes  celles 
qui  ont  la  feuille  fnfée  j  mais  elle  ne 
réuiîit  bien  que  pour  Tauromne  <Sc  l'hy- 
ver  ;  en  été  elle  monte  facilement  (5c 
vient  dure  :  fon  mérite  effentiel  eft  de 
fournir  beaucoup  ,  de  fe  conferver 
long  -  tems ,  &:  de  fondre  beaucoup 
moins  que  les  autres  au  feu  ;  elle  eft 
d'ailleurs  un  peu  dure  &  amere ,  man- 
gée crue  :  on  ne  doit  par  conféquent  la 
deftiner  que  pour  la  cuilTon ,  elle  eft 
très-profitable  à  cet  ufage  :  on  com- 
mence â  la  feiP.er  en  Juin  ,  6^  on  conti- 
nue jufqua  la  mi- Août  -,  il  faut  Teipa- 
cer  de  i  1  à  1 5  pouces ,  lorfqu'on  la  re- 
plante 5  &  Tarrofer  copieufement  pen- 
dant tout  le  tems  des  chaleurs. 

La  Chicorée  de  Meaux  n'eft  connue 
ici  que  depuis  peu  d'années ,  (Se  c'efi: 
celle  que  tous  les  Jardiniers  cultivent 
le  plus  aujourd  hui  -,  elle  s'accommode 
alTez  de  toute  forte  de  terre ,  quand  elle 
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eft  bien  préparée,  &  réuffit  en  toute 
dh  la     faifon ,  pourvu  que  les  années  foient  un 

Chicosle'e.  '^  ^ 

peu  lèches  \  car  les  pluies  abondantes 
lui  font  très-contraires,  3c  la  font  mon- 
ter aifément  ;  elle  ne  veut  prefque  pâs 
être  arrofée  ^  mais  par  contre  il  faut 
la  ferfouir  fouvent  ',  elle  vient  extraor- 
dinairement  grofTe  &  roufFue  ;  elle  eft 
douce  &  tendre  ,  tres-frifée  &:  blanchie 
bien  :  elle  fe  mouchette  rarement ,  elle 
réfiile  aux  petites  gelées  de  l'automne , 
&  fe  conferve  long  -  tems  fur  pied , 
comme  dans  la  ferre  :  elle  mérite  enfin 
par  toutes  ïts  bonnes  qualités  la  préfé- 
rence que  tout  le  monde  lui  donne  pré- 
feniement  ;  on  ne  commence  commu- 
nément à  la  femer  qu'au  mois  de  Mai, 
&  on  continue  jufqu'à  la  fin  d'Août  •, 
cette  dernière  fert  pour  l'hyver  :  il  y  a 
pourtant  des  Marechés  qui  la  cultivent 
pour  la  primeur  -,  elle  n'eft  pas  fi  hâtive 
que  la  Courre  &  la  Régence  ,  mais  elle 
dédommage  par  fa  grolfeur  :  elle  dégé- 
nère un  peu,  c'ed  fon  défaut  :  on  doit 
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tâcher  d'avoir  de  l'efpece  bien  franche. 

La  Scariole,  que  quelques-uns  ap-      ^e  ^a 

11  •  n  n  1  CaiCORE'E, 

peilent  impropremenc  Scarolle,  ce  donc 
le  nom  véritable  eft  Endive  Culcivée 
pour  raifon  de  fa  conformité  de  feuilla- 
ge avec  l'Endive  fauvage,  eft  une  efpece 
particulière  qui  milite  beaucoup  par  fcs 
bonnes  qualités  avec  la  Meaux  ,  5c  qui 
n'a  pas  moins  de  partifans  ;  fa  feuille  eft 
prefque  aufii  large  que  celle  de  certai- 
nes Laitues ,  plus  ou  moins  découpée  ôc 
allongée  -,  elle  eft  aufli  roufîue  que  la 
groiTe  efpece,  lorfqu'elle  n'eft  pas  dégé- 
nérée,6<:  c'eft  à  quoi  on  connoît  la  bonne 
efpece  :  elle  eft  douce  ôc  tendre  Ôc  d'un 
grand  profit ,  foit  crue ,  foir  cuite ,  par- 
ce qu'elle  fond  très-peu  :  fon  défaut  eft 
de  monter  aifémenr  pendant  l'été, &  de 
fe  mouchcter  dans  les  tems  de  pluie  :  il 
faut  donc  la  deftiner  particulièrement 
pour  l'automne  ôc  l'hyver,  avec  l'atten- 
tion de  la  couvrir  dans  les  lems  de  pluie 
&  de  gelée. 

On  obfervera  qu'il  y  en  a  i  efpeccs^ 


De  la 
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Tune  qui  a  la  feuille  beaucoup  plu5 
grande  ,  plus  large  &  moins  découpée 
que  l'autre  -,  celle-ci  eft  meilleure  pour 
l'été  &  l'automne  \  mais  la  dernière  eft 
plus  dure ,  fond  moins  ôc  fe  conferve 
mieux  pour  l'hyver. 

Il  y  a  une  faulTe  efpece  de  Scariole , 
dont  le  nom  propre   eft  Langue   de 
Bœuf*,  les  feuilles  en  font  très -lon- 
gues 5  étroites  &  découpées  en  fcie  -,  elle 
eft  dure  6c  mal  fournie  du  cœur  :  je  l'ai 
éprouvé  une  fois,  &:  m'en  fuis  tenu  là. 
Je  dirai  un  mot  d'une  efpece  que  je 
ne  connois  que  par  relation  ,  ôc  qui  eft 
fort  commune  en  Hollande  -,  elle  eft  fri- 
fée  comme  la  Meaux  ,&  on  m'a  alfuré 
qu'elle  étoit  beaucoup  plus  grofte  ,  6c 
telle  qu'elle  portoit  jufqu'a  18  ou  20 
pouces  d'étalage  ;  mais  elle  ne  rendit, 
dit-on  3  que  l'été ,  &  pourrit  dès  que  les 
premières  fraîcheurs  arrivent  :  les  cu- 
rieux pourront  en  prendre  de  plus  am- 
ples informations  en  Hollande  même. 
La  culture  eft  la  même  pour  les  iix 
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efpeces  que  j'ai  nommées ,  aux  petites  i^^—— 
diiférences  près  que  j'ai  remarquées  à  ^^^  '-^, 
l'article  de  chacune  ,  fuivant  l'efpece  \ 
on  les  féme  donc  plutôt  ou  plus  tard , 
les  unes  fur  couche ,  les  autres  fur  ter- 
re •,  ^  pour  qu'elles  ne  montent  pas , 
foit  quand  on  les  féme ,  foit  quand  on 
les  replante,  on  prend  garde  en  tout 
tems  que  le  vent  foit  placé  au  midi  ou 
au  levant  :  nos  Marechés  ont  fait  tant 
d'expériences,  &  font  tellement  d'ac- 
cord fur  cela ,  qu'il  faut  fe  rendre  mal- 
gré la  répugnance  de  l'efprit. 

Les  premières  femences  fe  font  fous 
cloche  en  Janvier ,  &  fe  repiquent  fous 
d'autres  plus  à  l'aife,  quand  le  plant  a 
deux  bonnes  feuilles  outre  les  oreilles  : 
on  les  replante  en  place  au  mois  de 
Mars,  &  fi  on  a  des  coftieres  libres,  elles 
y  viennent  plutôt  :  on  les  efpace  a  S  ou 
10  pouces ,  après  avoir  terrauté  la  terre  j 
on  les  arrofe  enfuite  légèrement  -,  on  les. 
ferfouit  3  femaines  après ,  ^  on  les  lie,^  ^ 
quand  elles  font  allez  fortes. 
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Les  fécondes  qui  fe  font  en  Février, 
bE  LA  fe  placent  le  long  d'un  mur  bien  expofé, 
^'  6c  on  féme  la  graine  fort  claire  *,  dans 
les  autres  mois  on  peut  la  femer  indiffé- 
remment par  tout  5  avec  l'attention  de 
farder  exadement  le  plant ,  &:  de  le 
mouiller  au  befoin  :  s'il  eft  trop  dru ,  il 
faut  l'éclaircir  &  couper  la  fanne  à  fleur 
de  terre  1 5  jours  ou  3  femaines  avant 
de  le  replanter ,  pour  faire  fortifier  le 
pied  *,  on  peut  en  laiffer  quelques-unes 
en  place  dans  la  planche ,  en  diftance 
convenable  ,  elles  font  plutôt  venues 
que  celles  qu'on  tranfplante. 

Lorfqu'on  les  replante  en  place  ,  c'eft 
Tefpece  &  la  faifon  qui  doivent  régler 
pour  les  efpacer  à  propos  ;  les  groffes 
demandent  plus  de  place  ,  fur  -  tout 
dans  l'été,  où  la  fève  a  plus  de  force  :  il 
faut  les  écarter  à  i  2  ou  1 5  pouces ,  fur- 
tout  la  Scariole  ;  aux  approches  de  l'au- 
tomne il  faut  les  preffer davantage,  par 
la  raifon  du  contraire  ;  mais  les  unes 

womme  les  autres  ,  ea  telle  faifoa 

j  que 
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que  ce  foie ,  doivent  toujours  ctre  plan- 
tées avec  les  précautions  fuivantes,  qui  ^^  ^^ 
font  de  leur  couper  la  moitié  des  feuil- 
les &  de  la  racine ,  de  ne  point  enterrer 
le  cœur  ,  Se  de  les  mouiller  auflitôc 
plantées, 

Lcrrfqu'elles  font  cnfuite  à leur'poinc 
de  force  ,  &  qu'on  veut  les  fliire  blan- 
chir, on  ne  doit  mettre  d'abord  qu'un 
lien  dans  le  bas ,  &  on  choifit  un  jour 
bien  fec  ,  huit  jours  après  on  en  met  un 
fécond  à  l'extrémité  des  feuilleSj(S<:  fî  el- 
les font  de  force  à  en  demander  un  troi- 
fiéme  j  on  le  met  en  même  tems  *,  car  il 
faut  qu'elles  foient  ferrées  de  manière 
que  le  cœur  ne  puilTe  pas  fe  faire  jour 
éc  percer  par  les  cô:és.  Trois  femaines 
après  on  peut  commencer  d'en  couper. 

On  doit  avoir  attention  ,  quand  la 

fécherelTe  oblige  de  les  mouiller  après 

qu'elles  font  liées ,  de  verfer  l'eau  par  la 

gueule  de  l'arrofoir ,  à  fleur  de  terre  , 

&  non  pas  par  delFus  les  Plantes ,  que 

cette  eau  feroit  pourrir. 

Tome  1%  '  R 
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Nos  Marechés  les  couvrent  avec  de  l& 
DE  LA     grande  litière  >   pour  les  faire  plutôt 
Chicob.ee.  ^[^j^j^j^jj. .  jp^^is  cette  méihode  a  fes  in- 

convéniens ,  Tun  qu'elles  font  fort  fu- 
jettes  à  pourrir  fous  c-ecte  couverture  , 
qui  s'échauffe  à  la  moindre  pluie  ,  l'au- 
tre qu'elles  prennent  fouvent  le  goût 
de  funaier  :  il  eft  utile  de  les  faire  lorf- 
que  la  gelée- menace ,  foitque  les  plan- 
tes foient  liées  ou  non  ,  parce  que  cette 
litière  les  garantit,  &  au  moyen  de  cela 
on  peut  même  fe  difpenfer  de  les  lier  , 
car  elles  blanchilTent  également  ;  mais 
elles  fe  confervent  plus  propres  quand 
elles  le  font ,  ôc  contradent  moins  le 
goût  du  fumier  :  on  peut  encore  les  en- 
terrer près  a  près  dans  une  planche  ou 
fur  une  vieille  couche,  (i  on  en  a  , 
elles  y  blanchilïent  plutôt  ,  &  font 
moins  fujettes  à  pourrir  que  dans  la 
terre  ,  furtout  fi  on  a  foin  de  les  défen- 
dre des  pluies ,  en  les  couvrant  de  pail- 
lafîons  pofés  en  talus  par  deifus, 
Dgns  les  terres  fortes  ^  froides,  les 
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dernières  chicorées  doivent  fe  plantera 


â  la  fin  d'août  -,  mais  dans  les  terres  lé-  ^e  ^-a 
oeres  ou  la  levé  ne  le  ralentit  pas  litot , 
on  peut  en  planter  jufqu'à  la  fin  de  Sep- 
tembre ,  3c  elles  fe  confervent  mieux: 
rhyver ,  quand  elles  ne  font  que  d'une 
moyenne  force. 

Il  y  a  peu  de  difficulté,  comme  on 
vient  de  le  voir ,  tant  pour  les  élever 
que  pour  les  faire  blanchir  Se  les  confer- 
ver  jufqu'aux  grandes  gelées ,  mais  c'ell 
ici  recueil  où  il  faut  beaucoup  de  pré- 
cautions "5  car  le  grand  froid  leur  cft 
mortel  :  nos  Marechés  qui  ont  peu  de 
ferres ,  font  obligés  pour  la  plupart  de 
les  lailîer  fur  terre ,  replantées  près  à 
près ,  &  enfoncées  jufqn'à  l'extrémité 
des  feuilles  *,  &  c*eft  à  force  de  couver- 
tures qu'ils  les  prcfervent  *,  mais  ces 
couvertures  courent  par  elles-miêmes  : 
de  demandent  d'ailleurs  d*ètre  fouvent 
iraniées ,  foit  pour  les  fecouer,  quand 
elles  font  couvertes  de  neige  ,  qui  ve- 
nant à  fondre  deflus ,  feroient  pourrir 

Rij 
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mm^^mmm  les  Plantcs  ,  foic  pour  les  changer  i 
De  la  quand  la  continuité  des  pluies  com- 
mence à  les  faire  pourrir  ,  foic  enfin 
pour  leur  donner  de  l'air,  quand  le 
tems  le  permet  :  on  évite  tous  fes  foins , 
^  on  jouit  tranquillement  de  ce  légu- 
'  me  pendant  tout  Thyver  quand  on  a 

des  ferres. 

Les  précautions  à  prendre  pour  les 

enfermer  à  propos ,  font   i®.  de  ne 

point  les  lier ,  &  de  difputer  tant  qu'on 

peut  contre  les  premières  gelées,  par  le 

moyen  des  couvertures  de  paille  -,  la 

paille  neuve  eft  la  meilleure  ,  elle  nç 

jette  point  d'ordures  dans  le  cœur.  i**. 

C'eft  de  prendre  un  beau  jour  de  foleil , 

quand  les  Plantes  font  bien  féches.  50. 

C'efl:  de  les  nétoyer  exadement.  4^. 

C*eft  de  les  arracher  avec  une  bonne 

motte  5  &  de  les  placer  tout  de  fuite 

dans  la  ferre  -,  on  prépare  la  place  à  cet 

effet  5  qui  doit  être  couverte  de  7  a  8 

pouces  de  fable  ,  qui  ne  foit  ni  trop 

frais  ni  trop  fec  ;  on  en  chrerre  unç 
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partie  jufqu'à  rexrrémiré  des  tsuilles  , 
avec  ratcenrion  de  les  tenir  ferrées  avec  ^-  ^^ 
la  main ,  qi  a  :d  on  les  enfonce ,  com- 
me (1  elles  éroient  liées  •,  &  ce  font  cel- 
les-là qu'on  deftine  à  être  mangées  les 
premieres-,on  lailfe  les  autres  à  l'air,  j*en- 
lensla  fanne  feulement  ,  fans  les  lier  , 
&c  fucceilîvement  on  les  enterre  comme 
les  premières  5  pour  les  faire  fuccéder. 
Il  ne  faut  pas  que  la  ferre  foit  ni  trop 
chaude  ni  trop  humide.  Il  fuffir  que  la 
gelée  n'y  pénétre  pas ,  &:  autant  qu'on 
peut  y  donner  de  l'air,  il  eft  avanta- 
geux à  cette  Plante  d'en  jouir  ,  fans 
quoi  elle  blanchit  ^palTe  vite. 

Quelques  particuliers  font  dans  l'u- 
fage  de  les  enterrer  la  tête  en  terre  &  la 
racine  à  Pair  j  je  l'ai  éprouvé  moi-même 
pour  en  connoître  la  différence  *,  &  la 
feule  que  j'y  ai  reconnue ,  c'eft  qu'elles 
blanchiiïent  6c  pourriflent  plutôt. 

Cette  Plante  eft  fujette  à  avoir  fa  ra- 
cine mangée  par  le  ver  de  hanneton,  ÔC 
par  un  autre  de  couleur  grife  ,  reueni-  _ 

Riiî 
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^  blanc  a  une  chenille  \  il  faut  être  (oi-' 

Dr.  LA     eneux  de  les  chercher  au  pied  de  celles 

Chkcki  e.  «^    ,  •    r        '  '^   u       1 

qu  on  voit  rannees ,   pour  empêcher  la 

fuite  de  leur  deftrudion. 

Pour  recueillir  de  la  graine ,  il  faut 
canferver  quelques  pieds  de  Chicorée 
pendant  l'hyver ,  qu'on  replante  en 
motte  le  long  d'un  mur  quil'abbritte  , 
èc  qu'on  a  foin  de  couvrir  pendant  les 
gelées  -,  on  peut  autrement  en  replanter 
quelques  pieds  dans  des  bacquets  qu'on 
ferme  dans  la  ferre ,  &  qu'on  remet  en 
pleine  terre  au  printems  :  on  eftfùr  au 
moyen  de  cela,  de  voir  mûrir  la  graine; 
qui  dans  les  années  tendres  refte  en 
chemin ,  fi  le  pied  n'a  pas  pris  de  l'a- 
vance j  quand  elles  font  favorables,  les 
pieds  qu'on  replante  des  premières  fe- 
mences  de  janvier  ou  de  février ,  vien- 
nent également  en  maturité  *,  mais  il  y 
a  le  rifque  de  la  faifon  à  courir  :  iorf- 
que  cette  graine  approche  de  fa  matu- 
rité 5  les  oifeaux  lui  font  une  cruelle 
guerre  j  il  faut  meure  quelque  épou- 
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vantail  après,  ou  la  couvrir  de  quel- 
que hier ,  fi  on  en  a  :  on  Tarrache  ,  -^f-  j-a 
quand  le  bois  commence  a  lecner ,  oc 
on  la  laifîe  encore  quelques  jours  expo- 
fée  au  foleil  -,  on  la  bar  enfuire  &  on  la 
vanne  ;  mais  comme  elle  a  beaucoup  de 
peine  à  fe  détacher,  il  faut  préalable- 
ment mettre  les  pieJs  debout  le  long 
d'un  mur,&  les  mouiller  à  deux  ou  trois 
reprifes  pendant  deux  jours  :  l'eau  la 
fait  détacher  aifément  fous  le  fléau  avec 
lequel  on  la  bat ,  &  il  va  fans  dire , 
qu'il  faut  la  lailfer  fécher  avant  de  la 
vanner.  Elle  feconferve  bonne  pendant 
10  ans  au  moins  ,&  j'en  ai  vu  lever  à 
15.  Elle  efl:  même  d'autant  meilleure)""* 
qu'elle  elt  un  peu  vieille -,  elle  efl;  fore 
fujette  à  monter,  quand  on  la  féme  la 
première  ou  féconde  année. 

La  Chicorée  Sauvai^e  dont  il  me 
refte  à  parler ,  qui  s'appelle  Endive  , 
nom  fynonime ,  a  des  vertus  encore 
plus  diftinguées  que  les  Chicorées  fran- 
ches *,  fa  racine  ôc  fa  feuille  s'emploient 
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I  également  dans  les  tifannes  rafraîchif- 
fantes  :  elle  eft  apéricive,  purgative  & 
fébrifuge  ;fon  fuc  dépuré  eft  très-propre 
dans  pîufieurs  maladies ,,  telles  que  cel- 
les du  foie,  la  jaunifTe  &  les  obftruclions 
àts  vifceres  :  avec  le  mêine  fuc  &  la  rhu- 
barbe on  compofe  aufiî  un  firop  qui  fait 
mourir  les  vers  aux  enfans ,  &  qui  ell 
également  bon  dans  les  cours  de  ven- 
tre j  la  fleur  eft  cordiale,  &  il  s'en  fait 
une  conferve  très-bonne  pour  purifiei* 
le  fang  :  la  feuille  coupée  menu  &  in- 
fufée  dans  l'eau  froide ,  dont  on  fait  fa 
boillon  pendant  quelques  jours  ,  puri- 
fie de  même  le  fang ,  &  préferve  de  ma- 
ladie j  la  même  feuille  cueillie  au  prin- 
tems  5  &  féchée  à  l'ombre ,  qu'on  ré- 
duit en  poudre ,  eft  très- favorable  aux 
goûteux  bilieux.  On  en  prend  une  drag* 
me  dans  un  bouillon  de  poule ,  fans 
fel ,  quatre  heures  avant  dîner ,  &  au- 
tant 1  heures  après  un  fouper  léger ,  ce 
qu'on  continue  pendant  quelque  tems. 
Outre  ces  grandes  propriétés ,  on  la 
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hiange  de  plufietirs  manières ,  avec  un 
avantai^e  é^al  pour  la  fanté  ;  coupée  de  la 
jeune  a  4  reuilies  ^  ce  meiee  avec  le 
pourpier ,  elle  fe  mange  en  falade  :  plus 
forte  on  la  coupe  en  morceaux ,  (5c  on 
la  mange  de  même  avec  du  fucre  :  quel- 
ques -  uns  la  font  tremper  auparavaat 
pendant  deux  heures ,  pour  lui. ©ter  fa 
plus  grande  amertume  :  dans  l'hyver  on 
la  fait  blanchir ,  &  elle  fert  au  même 
u^^e  :  pendant  toute  l'année  enfin  elle 
a  l'avantage  de  fervir  utilement ,  &  il 
n'y  a  point  de  jardin  qui  ne  doive  en 
être  bien  fourni. 

Il  y  en  a  deux  efpeces  qui  fe  multi- 
plient toutes  deux  de  graine  -,  l'une  Se 
l'autre  font  une  racine  afTez  groffe  Se 
blanche  en  dedans  :  la  feuille  eft  d'un 
gros  verd ,  fort  allongée  &:  découpée  en 
dent  de  fcie  •,  leur  reffemblance  eft  par- 
faite à  tous  ces  égards  j  mais  elles  diffé- 
rent par  quelques  veines  rougeâtresque 
l'efpece  commune  n'a  pas ,  &  ces  vei- 
nes deviennent  d'un  rouge  vif,  lorf- 
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qa  on  la  fait  blanchir  pour  la  manger 
De  la  gj^  falade  :  on  l'appelle  par  cette  railbn 
la  Chicorée  panachée  ;  elle  reifemble 
fort  en  cela  au  Chicon  qui  porte  le  mê- 
me nom  :  le  goût  n'eft  pas  différent  de 
l'autre*,  mais  les  yeux  en  font  plus 
flattés. 

Sa  culture  eft  fort  aifée;  on  la  féme  à 
la  fin  d'Avril  en  terre  légère ,  ôc  à  la  m.i- 
Mai  en  terre  forte  :  plutôt  femée  elle 
eft  fort  fujettc  à  monter,  fur-tout  fi  la 
graine  eft  nouvelle  \  m-ais  fi  on  la  defti- 
ne  à  être  mangée  jeune ,  on  peut  la  fe- 
mer  àhs  le  mois  de  Mars ,  &  fur  couche 
dès  le  mois  de  Janvier  :  ou  ne  fçauroit 
la  femer  trop  dru  pour  cet  ufage  ;  mais 
à  l'égard  de  celle  qu'on  veut  laifier  pro- 
fiter 5  il  faut  la  femer  fort  claire  y.  pour 
que  la  racine  puifie  groiîir ,  fur  quoi 
pourtant  il  y  a  une  diftinârion  a  faire  : 
quand  c'eft  la  racine  qu'on  a  principale- 
ment en  vue,  il  faut  que  le  plant  foie 
beaucoup  plus  éclairci  que  celui  qui 
ëoit  fervir  pour  les  falades  d'hy ver  ;  on 
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peut  la  femer  à  la  volée  au  par  rayon;  "^"T 
mais  de  cette  dernière  façon  elle  eft  plus  r  J^f^tt* 
aifée  à  ferfoair  &  à  tirer  de  terre  en 
automne  :  le  feul  foin  qu'elle  deman- 
de 5  c'eft  d'être  fardée  au  befoin ,  fi  elle 
eft  femée  à  la  rofée ,  &:  mouillée  quel- 
quefois pendant  fa  jeunefie. 

Pour  la  faire  blanchir  on  peut  l'arra- 
cher dès  le  mois  d'Odobrejufqu'à  Noël  j 
on  coupe  entièrement  la  fanne  avec  le 
bout  de  la  racine ,  &  on  l'enterre  par 
rayons  fort  épais  dans  une  cave  chaude  : 
on  la  mouille  enfuite  légèrement  ;  d'au- 
tres font  percer  des  tonneaux  tout  au 
tour,  les  trous  près  a  près,  de  la  gran- 
deur d'un  gros  écus^  y  pafTent  5  ou  (j  ra- 
cines plus  ou  moins,  le  cœur  en  dehors , 
ils  les  rempIifTent  en  même  tems  de  fa- 
ble frais ,  à  m.efure  qu'ils  garniiTent  les 
trous.  Les  Marechés  les  lient  pargroflfes 
bottes ,  &  les  enterrent  dans  des  fu-* 
miers  chauds  qu'ils  portent  dans  àts 
caves,  &  qu'ils  dreffent  en  manière  de 

couche  de  la  hauteur  d'un  pied ,  bc 
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préalablement  ils  arrachent  toutes  leurs 
De  la     planches  à  la  fois  ,  &  les  laifTent  fur 
ejiiGORE  E.  p],^^ç  Q^  j^5  ^  couvertes  de  fumier  fec ,       j 

d  où  ils  les  retirent  peu  à  peu ,  à  me- 
fure  qu'ils  veulent  les  faire  blanchir. 

Dans  toutes  ces  Situations  elles  pouf- 
fent leurs  feuilles  qui  viennent  blanches 
&:  qui  font  bonnes  à  couper  un  mois 
après  -,  il  en  repoulTe  d'autres  fucceffive- 
ment  pendant  tout  Thyver/  mais  ceux  r 
qui  les  font  blanchir  pour  vendre  ,  fe  * 
trouvant  obligés  par  l'ufage  établi  ici , 
de  vendre  la  racine  avec  la  feuille, 
n'en  tirent  que  ce  premier  profit  :  on 
doit  être  en  garde  contre  les  rats  &  les 
mulots  qui  mangent  la  feuille  a  mefure 
qu'elle  pouiTe, 

Lorfqu'on  veut  en  recueillir  de  la 
graine  on  en  lailTe  une  planche  plus  on 
moins  qui  paflTe  Thy  ver  fans  aucune  pré- 
caution 5  a  moins  que  les  gelées  ne 
foient  exceilives,  &.lorfque  les  plan- 
ches ont  fait  leur  montant  qui  s'élève  à 
6  pieds  &  plus  ^  on  les  lie  de  gros  en 
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gros  à  quelques  échallas  pour  les  garan- 
tir  des  vents  j  la  graine  eft  bonne  à  re-  ^-  ^^ 
cueillir  au  mois  de  Septembre  :  elle 
vient  à  la  fuite  d'une  fleur  bleue  de  ref- 
femble  en  tout  à  celle  dts  autres  Chico- 
rées, a  la  couleur  près  qui  eft  un  peu 
plus  brune.  Elle  fe  conferve  le  même  @ 
tems  que  les  autres. 

On  obfervera  que  la  féconde  efpecc 
dégénère  beaucoup  pour  la  panache,  ôc 
on  ne  doit  réferver  pour  graine  que  les 
pieds  les  plus  panachés ,  en  arrachant 
les  autres. 


CHAPITRE    XXVL 

Defcrlption  du  Chou ^  fes  différentes 
efpects  ^  fis  propriétés  ^fa  culture  y  &c, 

LE  Chou  eft  de  toutes  les  Plantes 
Potagères   la  plus  ruftique  &  la  ^"  ^"°^' 
plus  facile  a  élever  ,  à  l'exception  du 
Chou -fleur  qui  demande   de  grands 
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{oins  i  c'eft  aufîî  une  de  celles  qui  fait 
it)u  Chou,  le  plus  de  profic  dans  les  Ménages  de 
Campagne. 

Sa  tisc  i  fa  feuille  ,  fa  çrofTeur  ^  fa 
forme  &  fa  couleur  varient  con/idé- 
rablement  fuivant  les  efpeces ,  on  ne 
f5j  fcauroit  par  conféquenr  en  faire  une 
defcription  en  général ,  je  la  ferai  de 
chacune  en  particulier  à  mefure  que 
je  caractériferai  leurs  qualités  &  leur 
culture. 

Elles  fe  multiplient  toutes  de  graine 
qui  eft  ronde  &  menue,  brune  ou  rou- 
geâtre  fuivant  l'efpece  ,  cette  graine  fe 
recueille  iiir  les  pieds  qu'on  a  confervé 
pendant  l'hyvcr ,  ôc  qu'on  replante  au 
prinrems  ,  ou  fur  ceux  qui  peuvent  re- 
filer en  pleine  terre  pendant  cette  fai- 
fon  5  les  tètes  qui  s'ouvrent  &  aufqueU 
les  on  aide  au  befoin  en  les  fendant  en 
croix  pouffent  une  tige  garnie  de  beau- 
coup de  rameaux  chargés  de  fleurs  dans 
toute  leur  longueur  ,  ces  fleurs  font 
difpofées  ea  trois  à  quatre  pétales  ja^i» 


Jap.din  Potager.     59^ 

nés  ou  bianches ,  fuivant  lefpece  ,  le 
calice  eft  partagé  en  quatre  parties  d'où  Du  ckou, 
il  fort  un  piftile  qui  fe  change  en  une 
fîlique  longue  ,  menue  &  cylindrique  > 
divifée  en  deux  loges  par  une  cloifon 
mitoyenne  earnie  des  deux  côtés  de 
petites  foifettes  remplies  de  graines,  oiï 
coupe  les  pieds  dès  que  les  premières 
filiques  commencent  à  s'ouvrir,  &  013 
les  laiiTe  debout  expofés  au  foleil  oa 
étendus  fur  un  drap,  jufqu'à  ce  que  tou- 
tes les  tiges  foienr  féches ,  &  que  la 
graine  fe  détache  prefque  d'elle-même  5 
cette  graine  bien  féciie  Se  bien  aouftée 
fe  conferve  bonne  8  ou  10  ans. 

Les  ufages  qu'on  fait  du  Chou  dans 
la  cuifine  font  famiiliers  5c  journaliers 3 
on  le  mange  à  la  foupe  &:  apprêté ,  foie 
au  beurre ,  foit  à  la  grailTe ,  foit  avec  le 
petit  falé  >  j'entends  certaines  efpeces  9 
telles  que  les  Choux  pommés  &  les 
Choux  de  Milan  s  on  le  mange  de  même 
en  ragoût  avec  le  pigeon ,  les  queues 
de  mouton  &  autres  viandes  j  on  le 
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farcit  ,  on  le  cuit  à  la  broche,  on  le 

^      1 

pu  Chou,  manf^e  confit  :  c'eft  un  àts  léeumes 
enfin  qui  s'allie  le  mieux  avec  les  vian- 
des &  dont  il  fe  fait  le  plus  de  confom- 
marion  en  tout  pais. 

On  eft  peu  d'accord  fur  îts  bonnes  & 
fur  fes  mauvaifes  qualités ,  le  goût  plak 
au  plus  grand  nombre ,  c'eft  ce  qu'on 
peut  dire  de  plus  certain  :  les  P.omains 
en  faifoient  fi  grand  cas  qu'il  a  été  pen- 
dant 5  à  600  ans  non-feulement  leur 
mets  favori  5  mais  aufii  le  remède  a  tous 
leurs  maux ,  &  on  l'appelloit  la  Méde- 
cine du  grand  Caton,  parce  qu'il  avoit 
préfervé  fa  famille  de  la  pefte  \  nous 
apprenons  même  par  Plin^  que  Chri- 
fippe  3  Dieuclres ,  Pyragore  &  Catofî 
avoienr  compofés  de  volumes  entiers 
fur  le  mérite  de  ce  légume  *,  il  efl  vrai 
que  la  connoiffance  des  Plantes  n'étoic 
pas  au(îî  étendue  alors  qu'elle  l'eft  au- 
jourd'hui ,  peut-être  aufîî  que  leur  peu 
'  d'émulation  pour  la  culture  des  jardins 
Jes  attachoit  a  celle-là  qu'ils  voyoient 
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croître    prefque    fans   foin  au  défaur 
d'autres  meilleures  qu'ils  ne  connoif-  i^u  chou. 
foienc  pas  ou  qu'ils  ne  fçavoienc  pas 
élever  -,  quoiqu'il  en  foit  5  cette  Plante 
n'efl:  pas  regardée  fur  notre   horifon 
comme  bien  faine  ,  Se  le  préjugé  eft  tel 
au  contraire  qu'on  ell  en  ufage  dans  la 
plupart  des  cuifines  de  les  faire  bouil- 
lir dans  une  première  eau  pour  leur 
faire  jetter  leur  fuc  prétendu  vicieux 
avant  de  les  mettre  dans  le  bouillon  ou 
autrement ,  &:  fi  on  en  juge  par  l'odeur 
qivexhale  l'eau  &:  la  Plante  mêraelorf- 
qu'elle  commence  à  fe  corrompre,  on 
ne  fçauroit  qu'être  prévenu  contre  elle  *, 
toute  efpece  de  Chou  eft  du  moins 
reconnue  par  la  plus  grande  partie  des 
Médecins  pour  être  venteufe  &  indi- 
gefte  5  ils    prétendent  d'ailleurs  qu'il 
nourrit  peu  5  &:  qu'il  produit  des  fucs 
groiÏÏers  &  propres  à  former  une  bile 
noire ,  ce  qui  leur  paroît  démontré  par 
les  rots  puants  &  défagréables  qu'il  ex- 
cite 3  ils  afTurenc  de  plus  qu'il  dillend 
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n  l'eftomac ,  porr e  des  fumées  à  la  tète  , 
Du  chow.  emouffe  l'efprit  &  trouble  le  fommeil , 
cependant  la  nature  des  tempéramens 
bc  l'habitude  décident  ordinairement 
de  fon  bon  ou  mauvais  effet  *,  beaucoup 
de  nations  telles  cpe  les  Allemands  &: 
les  Hollandois  s'en  nourrilfent  la  meil- 
leure partie  de  l'année ,  ôc  n'en  éprou- 
vent aucune  incommodité  -,  d'autres  ne 
fçauroient  en  manger  qu'ils  n'en  fouf- 
frent  *,  chacun  doit  fe  connoître  &:  agir 
en  conféquence,j'obferverai  néanmoins 
fur  cela  que  dans  le  grand  nombre  d'ef- 
peces  que  nous  avons ,  il  s'en  trouve  de 
plus  fains  les  uns  que  les  autres ,  le 
climat  &  le  terrein  peuvent  audi  influer 
fur  leur  qualité ,  l'effet  qu'on  en  reffenc 
doit  déterminer  le  choix. 

Outre  fes  propriétés  pour  l'ufage  de 
l'homme ,  il  fert  encore  de  nourriture 
à  diffirens  animaux  -,  cuit  &  mêlé  avec 
le  fon  il  engraiiTe  les  cochons  -,  on  le 
donne  aulli  aux  vaches ,  aux  lapins  pri- 
vés (3c  â  la  volaille  quand  il  sfl  cuit , 
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pattiailieremenc   aux  canards   6c  aux  — — — 
poulets  d'Inde.  ^^  ^hoj» 

Ses  vertus  dans  la  médecine  font  auffi 
équivoques  que  la  queftion  s'il  efl  fain 
ou  non  5  j'en  excepte  pourtant  le  Chou 
rouge  dont  je  parlerai  féparément  j  les 
uns  prétendent  qu'ils  relâchent,  &  d'au- 
tres qu'ils  relferrent,  parcequ'ilsditlin- 
guent  Ton  fuc  nitreux  ammoniacal ,  qui 
produit  le  premier  effet  d'avec  fa  fub- 
ftance  terreufe  &  aftringente  qui  opère 
le  fécond-,  quelques-uns  alfurent  que 
fon  fuc  pris  en  breuvage  eft  bon  contre 
la  morfure  des  vipères ,  6c  que  fa  feuille 
foulage  les  douleurs  de  la  goutte  étanc 
appliquée  fur  Içs  pieds  ;  d'autres  pré- 
tendent qu'il  arrête  les  tremblemens 
des  membres ,  Se  que  fon  fréquent 
ufage  eft  favorable  à  la  vue  -,  un  Auteur 
eftimé  affure  avoir  vu  une  femme  donc 
les  mains  étoient  couvertes  de  verrues 
qui  fe  difliperent  en  14  jours,  en  les 
frottant  fréquemment  avec  le  fuc  d'un 
Chou  qu'elle  laifloic  fécher  deiTus  fans 
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lui  les  efTuyer  \  un  autre  rapporte  que  leS 

Du  Chou,  feuiiles  cuîtcs  dans  du  vin  ,  font  fouve- 
raines  pour  les  ulcères  &  la  lèpre  -,  un 
autre  enfin  ,  grand  partifan  de  cette 
Plante ,  prétend  que  les  urines  de  ceux 
qui  en  mangent  habitaellement ,  gué- 
rilTent  les  fiftules  ,  les  cancers  ,  les 
dartres  &:  autres  maladies  de  cette  efpe- 
ce  ;  mais  tout  cela  n  eft  pas  établi  bien 
folidement ,  &  nous  avons  alTez  d'au- 
tres Plantes  fur  la  vertu  defquelles  on 
peut  mieux  compter  dans  ces  fortes  de 
cas  :  je  n'ai  trouvé  d'unanimité  de  {^w^ 
timens  que  dans  la  propriété  de  fa  grai- 
ne 5  qui  étant  concaflee  &  prife  dans  un 
bouillon  ,  augmente  le  lait  des  nourri- 
ces ,  &:  fait  mourir  les  vers  :  quoiqu'il 
en  foit  3  il  n'y  a  aucun  rifque  à  éprouver 
fes  prétendues  vertus  au  befoin ,  fur- 
tout  quand  on  fe  trouve  au  dépourvu 
d'autres  remèdes ,  ou  qu'ils  n  ont  pas 
eu  l'effet  défiré. 

On  prétend  qu'il  y  a  plus  de  50  efpe- 
ces  différences  de  Choux  ,  mais  je  crois 
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que  la  plupart  font  dégénérées  des  véri- 
tables ,  Se  que  la  différence  àts  climats  Du  Chou. 
&  des  terreins  peut  auiîî  occafionner  en 
partie  les  changemens  qu'on  y  apper- 
çoit  :  je  ne  veux  pas  dire  cependant, 
qu'il  ne  puiffe  y  avoir  dans  les  climats 
éloignés  de  nous  quelque  efpece  parti- 
culière qui  ne  nous  foie  pas  connue*, 
mais  de  tout  ce  qui  eft  venu  jufqu'à 
nous ,  je  ne  connois  d'efpeces  bien  dif- 
tindtes  6c  bonnes,  que  celles  que  je 
^  qualifierai  ci-après. 

Je  dirai  d'abord  quelque  chofe  de 
leur  culture  en  général ,  me  réfervant 
de  dire  ce  qui  eft  propre  à  chacune  en 
particulier,  en  en  donnant  la  d^^fcrip- 
tion.  On  les  féme  en  différente  faifon , 
&  cela  fera  expliqué  en  fon  lieu  ;  mais 
en  ce  qui  regarde  leur  plantation  , 
quand  ils  font  bons  à  mettre  en  place, 
la  maniera  eft  différente,  fuivant  les 
pays  :  la  plus  ordinaire  eft  de  fe  fervir 
du  plantoir-,  d'autres  ouvrent  la  terre 
Avec  la  bêche  ,  qu'ils  poulfenc  devanc 
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eux  pour  faire  un  jour  entre  l'ouril  &  la 
Pu  Chou,  terre  5  ôc  gliirenc  la  racine  du  Chou  de- 
vant ,  en  lailfanc  revenir  la  terre  delTus, 
qu'ils  plombent  un  peu  avec  k  pied  : 
d'autres  font  de  petites  tranchées  de  S 
pouces  de  profondeur ,  qu'ils  remplif- 
fent  a  moitié  de  fumier  ,  &  ils  y  cou- 
chent la  racine  des  Choux  au  lieu  de  la 
mettre  à  pied  droit ,  de  manière  que  le 
cœur  fe  trouve  prefque  enterré  ;  dans 
les  pays  oii  on  en  fait  de  grandes  plan- 
tations comme  aux  environs  de  S.  De-, 
nis  Se  d'Aubervilliers,  Se  dans  l'Alface 
principalement ,  on  les  plante  à  la  char- 
rue :  ils  réufîîfTent  de  routes  façons ,  ôc 
il  eft  rare  qu'il  en  périfTe  -,  chacun  fui- 
vra  celle  qui  lui  plaira  le  mieux. 

L'efTentiel  eft  que  la  terre  foit  bonne 
ôc  bien  fumée  -,  le  fable  ne  leur  con- 
vient nullement ,  6c  ceux  qui  n'ont  pas 
d'autre  fond  doivent  au  moins  fuppléec 
à  fon  défaut ,  à  force  de  fumiers  5c  d'ar- 
rofemens ,  Se  malgré  cela  ils  ne  doi  venc 
îamais  efpérer  de  greffes  pommes. 
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A  l'éoard  des  diftances,  c'eft  fuivanc 


l'efpece  du  Chou  &  fuivant  la  faifon  Du  ^hou, 
où  on  le  plante  qu*elles  doivent  fe  ré- 
gler*, les  premiers  qu'on  met  en  place 
au  mois  de  Mars  ôc  d'Avril  doivent  être 
plus  écartés,  quoique  de  même  efpecc 
que  ceux  qu'on  plante  en  Juillet  de 
Août ,  parce  que  les  jours  qui  précédent 
font  plus  beaux  que  ceux  qui  fuivent, 
&  que  les  Plantes  prennent  plus  de  for- 
ce ;  mais  enfin  le  moins  qu'on  puiiîc 
leur  donner ,  c'eft  1 8  pouces. 

On  doit  obferver  encore  de  ne  les  fe- 
mer  &  replanter  que  lorfque  le  vent  eft 
au  midi  ou  au  levant  \  placés  ailleurs  ils 
font  fujets  à  monter  en  bonne  partie  : 
l'expérience  en  a  convaincu  tous  ceux 
qui  font  commerce  de  ce  légume  s  je 
ne  répéterai  pas  ce  que  j'ai  dit  ailleurs 
à  ce  fujet. 

On  doit  aufli  prendre  garde  que  le 
plant  ne  foit  ni  trop  jeune  ni  trop  vieux, 
&  qu'il  n'ait  pas  foutfert  ;  dans  le  pre- 
mier cas  les-infedes  le  dévorent  fou- 
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m^  vent  5  n'ayanc  pas  affez  de  force  pour  ré^ 


Pv  Chou,  fitler  à  leur  attaque  ,  &  dans  le  fécond, 
il  ne  fait  que  languir  &:  monte  ordinai- 
rement 5  ou  demeure  noué. 

Il  faut  choiflr  un  tems  de  pluie ,  au- 
tant qu'on  le  peut ,  pour  les  planter , 
moins  par  la  crainte  de  la  féchereffe ,  à 
laquelle  ils  réfiftent  alTez  aifément  avec 
le  fecours  de  quelques  arrofemens ,  que 
par  la  raifon  des  iifettes  qui  s  y  atta.- 
chcnt  dans  les  tems  fecs ,  les  trouvant 
fannés  Se  plus  à  leur  goût ,  ôc  qui  les 
font  avorter. 

Au(î]tôt  plantés ,  quelque  tems  qu'il 

faffe  5  il  faut  les  mouiller  ôc  continuer 

de  deux  en  deux  jours ,  jufqu'â  ce  qu'ils 

foient  bien   repris,  à  l'exception   du 

Chou-fleur ,  comme  je  l'expliquerai  à 

fon  article  *,  on  les  ferfouit  enfuite  ,  ÔC 

on  entretient  toujours  la  terre  nette  :  Ci 

quelques-uns  manquent,on  les  regarnit,    i 

ÔC  Cl  quelqu'un  borgne ,  ce  qui  eft  afiTez 

ordinaire  dans  les  années  pluvieufes , 

on  l'arrache  ôc  on  le  replante  :  ce  terme 

de 
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de  borgner ,  fîgnifie  un  défaut  dans  le 

cœur  5  qui  l'avorte  6c  l'empêche  de  for*   ^     "  «  ^/ 

mer  fa  pomme. 

Les  efpeces  qui  nous  font  les  plus 

connues,  &  dont  je  vais  faire  ladefcrip- 

tion ,  font  : 

e. 
I  Le  Chou- fleur.  •;; 

1  Le  petit  Chou-pomme  hatif. 

3  Le  petit  Chou  frifé  hâtif. 

4  Le  Chou  de  Bonneuil. 

5  Le  Chou  de  S.  Denis. 

6  Le  Chou- pomme  ordinaire. 

7  Le  Chou  blanc  de  Strasbourg:. 

8  Le  gros  Chou  d'Allemagne. 

9  Le  Chou  pancalier. 

10  Le  Chou  à  la  grofïe  côte. 
î  I  Le  Chou  de  Milan, 
ï  1  Le  Chou  brun. 
15  Le  Chou- rave. 

14  Le  Chou-navet. 

15  Le  Brocoli. 

1  ^  Le  Chou  marin  d'Angleterre. 
i7LeColfa. 
Tome  /«  S 
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\  8  Le  Chou  maritime. 
Pu  chou.ii;)3c  le  Chou  rouge. 

Le  Chou-fleur  par  où  je  commence  , 
eft  de  tous  les  Choux  celui  qu'on  efti- 
me  le  plus  avec  raifon  ,  ôc  dont  tout  le 
monde^n  général  eflempreffé  -,  il  vient 
pref^^^if:  également  dans  les  pays  froids 
Comm^  dans  les  pays  chauds  ,  en  pro- 
portionnant la  culture  au  climat  -,  l'An- 
gleterre &  ritalie  qui  font  à  un  degré  fi 
différent ,  en  produifent  d'excellens  , 
&  font  preuve  de  ce  que  je  dis  •,  il  de- 
mande beaucoup  de  foins ,  ^  le  détail 
en  fera  long ,  fans  que  je  puifle  l'évi- 
ter. 

Sa  feuille  efl;  un  peu  dentellée ,  lilfe 
6<1  allongée ,  prefque  pointue  ,  fans  au- 
cune divifion  ,  d'un  verd  ardoifé  ,  & 
fes  nervures  blanchâtres  ;  fa  tiee  eil 
baiïe  5  &  fa  pomme  blanche  :  cette 
pomme  qui  fort  du  centre,  efl;  un  com- 
pofé  de.plufieurs  tiges  épaifTes  ,  blan- 
ches 5c  molles ,  qui  naiffen't  les  unes 
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t  des  autres  ,  Ôc  qui  font  terminées  par 

un  groupe  de  fleurs  ,  ou  ,  pour  mieux  dj  c  kou. 
dire ,  de  germes  de  fleurs ,  qui  jufques- 
là  n'ont  aucune  forme  diftindte  y  mais 
qui  dans  la  fuite  fe  développent  tout  de 
même  que  la  fleur  des  autres  Choux  > 
quand  on  laifle  monter  le  pied  en  grai- 
ne :  tous  ces  groupes  font  réunis  en 
mafle  ,  ôc  ne  forment  cnfemble  qu'un 
feul  corps  arondi ,  dur ,  grenu  ,  &  pref- 
que  uni  en  fuperficie. 

Son  principal  mérite  efl:  d'avoir  le 
grain  fin ,  dur  &:  blanc  ,  6c  de  venir 
gros  •,  l  habileté  confîfte  en  même  tems  à 
les  faire  venir  de  bonne  heure  ,  6c  à  les 
conferver  long- tems  des  uns  aux  au-  ^ 
très  :  c'eft  en  quoi  nos  Marechés  excel- 
lent -,  on  en  voit  communément  dès  le 
commencement  de  juin  ,  &  on  en  garde 
tout  l'hyver  jufqu'à  Pâques  ,  en  forte 
qu'on  en  jouit  pendant  9  à  io  mois  de 
l'année. 

On  le  mange  à  la  fauce  blanche  ou  au 
jus,  &:  c'eft  un  plat  d entremets  fort 

Sij 
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lufuc  -,  il  fe  frit  en  pâte  comme  les  Arti- 
Di/ chou" chants  :  il  s'allie  avec  toutes  fortes  de 
viandes  rôties  &  bouillies,  &  ferc  de 
garniture  dans  beaucoup  de  ragoûts. 

On  en  cultive  trois  efpeces.le  tendre , 
le  dur  Se  le  demi-dur  -,  il  y  en  a  une 
quatrième  dont  la  graine  vient  d'Efpar 
gne  ,  elle  eft  peu  connue  ,  fon  principal 
niérite  eil  de  ne  porter  fon  fruit  qu'à  la 
féconde  année  ,  au  commencement  du 
printems  -,  mais  comme  les  hyvers  fonc 
longs  Se  rudes  dans  ce  climat ,  elle  elt 
fort  fujete  à  périr  ,  Se  ceux  qui  l'ont 
éprouvé  s'en  font  dégoûté  par- là.  Il  fe 
pourroitque  dans  nos  Provinces  méri- 
dionales,elle  fût  préférable  aux  autres ,  I 
c  eft  une  épreuve  à  faire. 

Le  Tendre  qu'on  nomme  autrement 
le  Hàcif,  eft  en  effet  le  plus  printannier, 
mais  il  n'eft  pas  le  meilleur  -,  cependant 
comme  il  réufïit  mieux  que  les  deux  au- 
tres dans  les  années  feches  Se  dans  les 
terres  fortes ,  Se  qu'on  ne  peut  pas  pré- 
yok  le  tçms  <jui  arrivera ,  il  efl  toujours 
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a  propos  den  élever  une  petite  qiianricé 
fila  terre  lui  eft  favorable  ,  Ton  défaut  ^J  chou. 
efl;  d'être  ordinairement  moufTeux  &  de 
monter  facilement  en  graine.  Ufedif- 
tingue  du  Dur  en  ce  que  fa  tige  efl  beau- 
coup plus  délice,  fur  tQUX  le  reflejla  ref- 
femblance  efl:  parfaite.  Voici  la  maniè- 
re de  l'élever. 

On  le  feme  fur  c:)uche  à  la  fin  de  Jan«* 
vier  5  il  levé  en  ^-cu  de  jours,  <Sc  dès  que 
fes  oreilles  font  bien  formées  on  le  re- 
pique alTez  épais  lur  une  autre  couche  j 
au  mois  de  Mai  on  le  repique  une  fé- 
conde fois  fur  une  nouvelle  couche  &  il 
n'en  faut  mettre  alors  que  1 5  à  3  c  pieds 
fous  chaque  cloche  pour  qu'ils  puifiTent 
y  demeurer  jufqu'à  ce  qu'ils  foient 
bons  à  replanter  en  place. 

Dans  toutes  ces  différentes  fltuations 
il  efl:  très-important  de  leur  donner  de 
l'air  autant  que  le  tems  peut  le  permet- 
tre pour  qu'ils  s'éndurciflTent  &  ne  s'ef- 
tioUent  pas,6cquand  ils  font  bien  repris, 
c'efl:  à-dire  i  2  à  1 5  jours  après  on  les 
décloche  touc-â  fait.  Siij 
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C'eft  aux  environs  de  Pâques  qu'il 
Du  o  H  ^  i .  f^Qf  ie5  aiertre  en  place  à  deux  pieds  de 
diflance  en  tous  fens,  avec  une  Doi^née 
de  terreau  dans  chaque  trou  qu'on  fait 
èc  qu'on  évafe  un  peu  avec  le  plantoir  ; 
ce  petit  fecours  fait  qu'ils  font  moins 
furpris  du  changement  de  fituation  ,  & 
qu'ils  reprennent  plus  facilement-,  la 
terre  doit  avoir  été  préalablement  bien 
fumée  &  labourée  ,  &  lofqu'elle  eft 
nouvellement  défoncée  ils  s'en  trou- 
vent encore  mieux. 

Les  uns  les  mouillent  fort  légèrement 
en  les  plantantjles  autres  point  du  tout, 
niais  tous  s'accordent  à  les  lailTer  patir 
une  quinzaine  de  jours ,  après  quoi  on 
commence  à  les  mouiller  à  une  cruchée 
pour  quatre  pieds  de  deux  en  deux  jours 
ou  de  trois  en  trois. Si  le  tems  eft  un  peu 
à  l'humidité  ,  &  dès  qu'ils  fe  difpofent 
a  faire  leur'pomme ,  il  faut  doubler  la 
mouillure  ,  c'eft-à-dire  ,  donner  une 
demi-cruchée  à  chaque  pied. 
Lorfqu'ils  font  bien  repris ,  il  faut  les 
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vifîter  exadement  &  arracher  ceux  qui  vi 


■a 


borgncnt,   qu'on   remplace  eu  mêmeûu  chou. 
tems. 

Il  n'eft  pas  moins  ordinaire  qu'après 
être  bien  repris  il  s'en  trouve  quelqu'un 
qui  monte ,  fur-tout  fi  on  n'a  pas  fait 
régulièrement  tout  ce  quej'aiobfervéi 
il  faut  en  ce  cas  les  arracher  de  même  j 
mais  lorfque  la  Pomme  ne  commence  à 
paroître  qu'un  mois  après  ou  environ  > 
&:  qu'on  la  juge  trop  prématurée  ,  ce 
qui  s'annonce  à  la  foiblefTe  du  pied  ,  il 
faut  faire  un  petit  bafîin  autour  en  laif- 
fanr  une  petite  bute  de  terre  contre  la 
tige,  &  y  jetter  une  cruchée  d'eau  toute 
entière ,  deux  jours  après  recommencer 
&  le  repeter  une  troifiéme  fois ,  après 
quoi  on  réduit  cette  mouillure  a  moitié, 
&  fuivant  le  tems  on  la  donne  deux  ou 
trois  fois  la  femaine  -,  le  pied  reprend 
vigueur  ,  &  la  pomme  vient  dans  fa 
groiïeur  naturelle. 

Lorfque  la  terre  efl:  fujette  à  fe  feller 
ôc  à  fe  tendre ,  il  faut  chaque  fois  qu'on 

Siv 
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^ arrofe  ou  une  fois  la  femaine  au  moins, 

X>\j  Chou,  donner  une  petite  façon  au  pied  pour 
rémouver ,  l'eau  pénétre  mieux  &  le 
foleil  réchauffe  plus  aifémenr. 

Le  Chou  fleur  Dur  fe  cultive  diffé- 
remment 5  c'eft  le  meilleur  à  tous 
égards,  fa  pomme  eft  plus  groffe ,  fon 
grain  plus  ferré  ôc  il  ne  monte  pas  fi 
facilement ,  on  doit  par  ces  conlidéra- 
tions  en  faire  fon  fond  capital. 

On  le  feme  de  deux  manières  ,  les 
uns  le  fement  fort  clair  à  la  fin  d'Août  à 
l'abri  du  nord  dans  des  bacquets  remplis 
de  terre  Se  de  terreau  mêlés  enfemble  , 
qu'ils  ont  foin  d'arrofer  à  propos,  Se  ils 
le  laiiTent  dans  cette  Situation  jufqu'aux 
gelées ,  il  les  enferment  alors  dans  des 
grandes  ferres  pendant  tous  les  froids  ôc 
les  remettent  à  l'air  ,  aufîi-tôt  que  le 
tems  fe  radoucit-,  le  mois  de  mars  arrivé 
ils  les  replantent  en  place  Se  les  arrofent. 
Cette  manière  n'eft  pas  fort  ufîtée  par 
la  raifon  que  fouvent  ce  plant  enfermé 
dans  la  ferre  vient  à  jaunir  lorfque 
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les  Ky  vers  font  un  peu  longs,  s'attendrir  — — 1* 
6^  périt enfuite  quand  on  ie  met  au-)u  lhou, 
plein  air  \  mais  (1  leur  prifon  dans   la 
ferre  n'eft  pas  longue  ,  &  qu  on  ait  at- 
tention de  fortir  de  tems  en  tems  ces 
bacquets,  lorfqu'il  furvient  quelques 
beaux  jours,   on  peut  être  fur  que  le 
plant  réulîira  bien  &  qu'il  donnera  ^on 
fruit  le  premier.  S'ils  ont  befoin  d'un 
peu  d'eau  ,  on  leur  en  donne  ,  la  règle 
eft  de  n'en  lailTer  dans  un  bacquet  de 
deux  pieds  de  diamètre  que  5  o  environ. 
La  féconde  manière  de  l'élever  qui 
eft  celle  de  nos  Marechés  ,  c'eft  de  le 
femer  a  la  S.  Remâ  fur  couche,  avec     ,   <-/^^ 
l'atrention  quand  il  eft  levé  ,  d'ôter  les 
cloches  pendant  le  jour  lorfqu'il  ne 
gèle  pas  pour  l'accoutumer  à  l'air  ,  & 
de  les  remettre  tous  les  foirs*,on  le  repi- 
que enfuite  fous  cloche  le  long  d'un  mur 
bien  expofé  après  avoir  bien  labouré 
&  terra  u  té  la  terre,  on  en  met  20  ou  2. 5 
fous  chaque  cloche  ,  &  on  obferve  de 
ne  pas  trop  l'enterrer  ,  il  fufïit  qu'il 

Sv 
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le  foit  autant  qu'il  letoit  fut  la  couche, 
pu  c  H  o  u.  Au  bout  de  4  ou  5  jours  on  donne  un 
t>eu  d'air  aux  cloches  (i  le  tems  eft  favo- 
rable 3  &  8  jours  après  on  les  ôte  tout-à- 
fait  pendant  le  jour  pour  les  endurcir , 
mais  on  a  foin  de  les  remettre  le  foir. 

Lorfque  le  tems  eft  à  la  gelée  il  faut 
jetterun  peu  de  litière  feche  par-deiïïis 
les  cloches  &  augmenter  la  charge  à 
proportion  de  la  rigueur  du  tems. 

On  les  laiflTe  dans  cette  firuation  juf- 
qu'à  la  fin  de  Février  ,  auquel  tems  on 
les  repique  fur  couche,  &  on  les  met  un 
peu  plus  au  large,  11  à  15  fous  cha- 
que cloche  fuffifent.  On  les  rient  cou- 
verts pendant  4  ou  5  jours  jufqu  a  ce 
qu'ils  ayent  bien  repris,  &  on  leur  don- 
ne enfuite  un  peu  d'air  fi  le  tems  n'eft 
pas  trop  rigoureux  \  huit  jours  après  on 
Ote  entièrement  les  cloches  pendant 
quelques  heures  du  jour  ,  &  tous  les 
foirs  on  les  remet ,  car  il  faut  qu'ils  s'en- 
durcilTent  à  l'air ,  en  même  tems  qu'ils 
proi.fi  tenr. 
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Lorfque  les  plus  grands  froids  font  ^mm^mmmm 
paiïes  5  on  ôte  tout  à  fait  les  cloches ,  &  Du  c  h  o  u,- 
on  bâtit  un  petit  treillage  fur  la  couche, 
pour  foutenir  quelques  paillalfons 
qu'on  jette  deiTus  pendant  les  nuits  feu- 
lement, à  moins  qu'il  ne  furvienne  en- 
core quelque  jour  de  gelée  ou  des  gi- 
boulées j  auquel  cas  on  les  tient  cou- 
verts. 

On  les  laifTe  fe  fortifier  dans  cette  fi- 
tuation  jufqu'à la  mi-avril,  &  on  les 
replante  alors  en  place  efpacés  de  deux 
pieds  ou  deux  pieds  &  demi  ,  fi  c'eft 
une  terre  bien  fertile  -,  je  dis  fertile ,  & 
non  pas  forte  ,  qualité  de  terre  qui  ne 
convient  pas  à  cette  efpece  :  on  obfer- 
ve  d'y  mettre  un  peu  de  terreau  ,  com- 
me au  Chou  tendre ,  ^  s'il  s'en  trouve 
de  borgnes  ,  ou  qui  paroifîent  difpofés 
à  monter ,  an  les  rejette.  On  a  atten- 
tion au(îiqae  le  pied  foit  enterré  juf- 
qu'aux  premières  feuilles ,  en  obfervant 
de  même  de  ne  les  mouiller  que  fort  lé- 
gèrement ou  point  du  tour  ,  &  de  ks 

s  y; 
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abandonner  pendant  quinze  jours. 


Du  Chou.  Quand  ils  font  bien  repris ,  on  com- 
mence alors  a  les  mouiller  médiocre- 
ment de  deux  en  deux  jours  ,  mais  dès 
K^uele  mois  de  mai  arrive  ,  il  faut  les 
mouiller  amplement  &  régulièrement  \ 
de  deux  en  deux  jours  ,  tel  rems  qu'il 
faflTe^amoinsqu^il  ne  tombât  de  gran- 
des pluies  ;  car  les  petites  ne  doivenî: 
pas  en  difpenfer  :  la  bonne  dofe  eft  d'en 
mettre  une  cruchée  pour  trois  pieds,  & 
il  faut  la  jetter  par  la  pomme  &:  non  pas 
par  la  gueule,  comme  font  beaucoup  de 
Jardiniers  ,  afin  que  les  feuilles  profi- 
tent de  ce  rafrakhiflèment  aufii  biert 
que  le  pied  ,  &  que  Çi  elles  ont  reçut 
quelque  mau  va  ife  influence  de  l'air, 
cette  eau  les  piiifle  laver  ,  &  empêche 
d'éclore  les  mauvaifes  femences  d'infe- 
&s  que  les  brouillards  ou  autres  in- 
tempéries y  apportent  ;  le  puceron  ,  le 
tiquet ,  qu'on  nomme  autrement  la  H- 
itiiç, ,  6c  la  chenille ,  font  leurs  grands, 
ennemis ,  &:  on  n'y  conn  oît  de  remède 


I 
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que  de  mouiller  fou  vent  :  on  peut  ce 


pendant  à  legard  des  chenilles  les  cher-Du  c  h  o  ^ 
cher  dans  les  feuilles  &  les  écrafer. 

Quand  ils  commencent  à  groffir,  il 
faut  leur  faire  un  périt  bafîin  au  pied  , 
qui  retient  l'eau  ,  &  fi  c'eft  en  terre 
graife ,  un  peu  de  grand  fumier  au  pied 
leureft  très-avantageux  ,  il  conferve  la 
fraîcheur  &  empêche  les  terres  de  fe  fê- 
ler. 

Leur  pomme  enfin  fe  trouve  bonne  à 
couper  au  mois  de  juin  ,  fi  la  faifon  s'efl: 
trouvée  favorable ,  je  veux  dire  un  peu 
tendre ,  6c  iî  on  s'en  trouve  une  trop 
grande  quantité  a  la  fois  qu'on  ne  puififc 
pas  conibm.m.er  ,  il  faut  [çs  arracher 
avant  que  la  pomme  foit  tout  à  fait  à  fà 
perfection  ,  &  \qs  enterrer  jufqu  au 
collet  dans  un  endroit  frais  ,  la  tête 
panchée  ,  &:  près  à  près  ;  ils  achèvent 
de^rolîir  &  s'entretiennent  bonsafîez  , 
long-tems  :  fans  cette  précaution  ik 
montent  en  graine,  6c  on  en  perd  beai>: 
coup. 


421  l'École 

11  faut  dès  qu'ils  commencent  à  don- 
Du  CHou-ner,  marquer  ceux  qu'on  veut  garder 
pour  graine  ,  &  choilir  les  plus  beaux  , 
qu'on  doit  continuer  d'arrofer  de  deux 
en  deux  jours  5  jufqu'a  ce  que  les  fili- 
ques  foient  bien  formées ,  après  quoi 
on  peut  les  oublier  \  fouvent  le  puceron 
s'y  attache  &  les  fait  périr  :  il  faut  dès 
qu'on  s'en  apperçoit  ,  couper  avec  è^ts 
cifeaux  &  jetter  au  loin  les  branches  qui 
en  font  infedlées ,  ^  arrofer  plufieurs 
jours  de  fuite  toute  la  tige  ,  après  le 
coucher  du  foleil. 

On  les  arrache  au  moins  de  feptembre 
quand  les  premières  (ijiques  commen- 
cent à  s'ouvrir,  &  on  les  range  debout  le 
long  d'un  mur ,  pour  achever  de  fécher  ; 
maison  obfervera,  fi  on  eft  en  terre 
froide  &:  humide  ,  &:  fur-tout  dans  les 
climats  un  peu  froids,  de  placer  au  pied 
des  murs  du  midi  les  pieds  qu  on  defti- 
nera  pour  graine  -,  car  fouvent  elle  a  de 
la  peine  à  mûrir  ,  &  la  réileârion  du 
mur  l'aide  beaucoup.  Mais  â  l'égard  du 
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Chou  tendre  j  la  graine  s'en  recueille  m 


bien  plutôt  &  plus  furemenr,  fans  qu'il  ^^  c  k  o  u. 
foit  befoin  de    prendre  la  précaution 
que  je  dis.  Cbfervez  de  la  couper  le 
matin  à  larofée. 

L'opinion  la  plus  générale  eft  que  la 
graine  eft  d'autant  meilleure  qu'elle  eft 
plus  vieille  ;  je  ne  déciderai  pas  fur  cela, 
car  je  connois  beaucoup  de  Marechés 
qui  préfèrent  celle  de  deux  ans  à  celle 
de  4  &:  6.  Quelques-uns  même  la  fé- 
ment  la  même  année  qu'ils  la  recueil- 
lent 3  fans  en  avoir  jamais  apperçu  au- 
cun mauvais  effet. 

Plu  (leurs  font  dans  un  autre  préjugé, 
que  la  graine  de  Malthe  ou  du  Levant 
efl  meilleure  qu'aucune  autre  j  Texpé- 
rience  en  a  démontré  le  faux  à  tous 
ceux  qui  font  profeflion  d'en  élever  : 
celle  qu'ils  recueillent  eux-mêmes  leur 
EeuiTit  beaucoup  mieux  ,  &;  depuis 
nombre  d'années  aucun  ne  s'avife  plus 
d'en  femer  d'autre  :  les  étrangers- mê- 
me en  bonne  partie  en  ont  reconnu  la 
difrérence,  6c  la  cireji:  aduellement  dl- 
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■■■  ■  ci.  Sa  forme  dl  ronde ,  Je  la  groiïèur 

.«u  ch  ou.  a  unebonne  tête  d'épingle,  &  fa  cou- 
leur marron  clair  -,  on  la  juge  bonne, 
quand  elle  eft  bien  pleine  &  fans 
rides. 

Il  faut  avoir  attention  ,  tant  à  1  e- 
gard  du  Chou  dur  que  du  Chou  tendre^ 
de  cafïèr  quelques  feuilles  à  moitié  , 
qu'on  replie  fur  la  pomme ,  quand  elle 
commience  à  paroîrre  *,  cela  la  rend  plus 
blanche  6c  plus  dure  ,  empêche  l'eai" 
des  pluies  &  desrofées  de  la  gâter  ,  6^r 
de  la  faire  pourrir  y  ce  qui  arrive  fou- 
vent  quand  elle  n'eft  pas  couverte  :  on 
obfervera  encore  de  ne  jamais  les  arro- 
fer  dans  le  gros  du  jour  -,  on  doit  pren- 
dre fon  tems  depuis  le  point  du  jour 
jufqua  8  heures,  ou  depuis  5  heures 
jufqu'à  la  nuit. 

Voila  ce  qui  fe  pratique  pour  ceu± 
qu'on  veut  avoir  de  bonne  heure  ;  mais 
à  l'égard  de  ceux  qu'on  deiline  pour 
l'automne  &  î'hyver,  la  culture  eft  dif- 
férente &:  beaucoup  plus  fimple. 
On  feme  la  graine  affez  clair  au  nioîs 


i 
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de  mai  le  long  d'an  mur  placé  au  Nord 
ou  au  Couchant,  on  herfe  bien  la  terreau  -hu  u, 
après  l'avoir  labourée  ,  &  on  jette  par- 
|.    deiïlis  2  pouces  de  terreau  ou  de  crot- 
tin  de  cheval  brifé  ,  elle  levé  en   peu 
de  jours-,  mais  quelquefois  elle  n'eft  pas 
H     levée  qu'elle  eft  dévorée  par  le  Tique:  : 
le  remède  qui  n'eft  pas  cependant  tou- 
jours fur,  eft  de  poudrer  deffus  delà 
cendre  qu'on  met  dans  un  tamis   à   là 
r^fée  du  matin  ,  ou  s'il  n'y  a  pas  de 
rofée  on  les  baffine  légèrement  ,    ce 
%     qu'il  faut  continuer  pluheurs  jours  de 
^     jOjite  jufqu'à  ce  que  les  premières  feuil- 
^     les  foient  forties  du  cœur  ,  pour  lors  ils 
'     réfiltent  à  cet  infecte  qui  a  moins  de 
goût  pour  la  feuille  que  pour  les  oreil- 
les qui  font  plus  tendres.  On  laifTe  for- 
tifier le  plant  fans  autre  foin  que  de  le 
'arcler  6c  m.ouiller  fouvent  jufqu'à  ce 
qu'il  foiten  état  d'être  replanté  en  pla- 
ce -,  on  les  conduit  enfuite  de  la  même 
façon  que  les  premiers -,  mais  fur-tout 
il  faut  les  mouiller  copieufement  dauG 
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\zs  mois  de  juillet  &  d'août ,  ils  corn- 
ï>^  ^"ou.mencenra  donner  leur  fruit  en odobre 
qui  eft  d'autant  plus  beau  que  l'Eté  s'efl: 
trouvé  un  peu  pluvieux,car  \ts  fecheref- 
fes  lui  font  très- contraires, &:  ils  fe  fuc- 
cédentles  uns  aux  autres  jufqu'en  dé- 
cembre. Il  s'ç.n  trouve  même  une  partie 
dans  le  nombre  qui  ne  pomment  pas 
en  place  ,  &  qu'il  faut  mettre  dans   la 
ferre  où  leur  pomme  fe  fait.  Ce  font 
ceux  qui  fervent  pour  la  fin  de  Thy  ver. 
Les  précautions  à  prendre  pour  les 
enfermer    font  de  choiiir  d'abord  un 
beau  jour  quand  il  n'y  a  ni  eau  ni  humi- 
dité fur  les  Plantes  &  pour  plus  de  fu- 
reté encore  on  les  pend  en  l'air  par  la 
racine  pendant  un  jour  ou   deux  dans 
quelque  lieu  bien  acre.  On  leur  ôte  en- 
fuite  une  partie  de  leurs  feuilles  les 
plus  baiïes,  &  on  les  enterre  près  à  près 
jufqu'au  collet  dans  àts  tranchées  de 
profondeur  convenable  &  dans  un  ter- 
rein  de  fable  ,   s'il  eft  trop  kc  on  le 
mouille  un  peu  auparavant  j  on  donne 


DU  Potager,         427 

de  l'air  à  la  ferre  le  plus  qu'on  peut ,  & 
quand  les  gelées  furviennent  on  calfeu-  ^"  c  h  o ui 
rre  porte  6c  fenêtres ,  ils  font  leur  pom- 
me dans  cette  fituation  plus  petite  a  la 
vérité  qu'en  plein  air  :  mais  on  efl  bien 
aife  cependant  de  les  trouver  telles 
pendant  tout  l'hyver.  Ils  vont  quelque- 
fois jufqu  a  Pâques  quand  la  ferre  eft 
bonne  ^  qu'on  eft  exadl;  à  ouvrir  les 
fenêtres  dès  que  le  tems  s'adoucit. 

Dans  les  mois  de  novembre  &  dé- 
cembre pendant  lefquels  ils  font  enco- 
re en  pleine  terre ,  il  faut  de  l'attentionL 
pour  les  préferver  àts  gelées  qui  fonc 
quelquefois  afTez  fortes  ,  en  faifanc 
porter  de  la  grande  Litière  bien  fecouée 
au  bord  des  carrés  ,  pour  les  couvrir 
diligemment  lorfque  le  tems  menace  , 
&  à  m.efure  que  les  Pommes  fonc  en 
état  d'être  coupées  ,  il  faut  les  porter 
dans  la  ferre  ,  on  coupe  le  pied  au- 
deflbus  de  la  pomme  ,  on  les  dépouille 
de  toutes  leurs  feuilles  jufqu'à  fleur  de 
la  Pomme  ,  c'cil-à-dire  ,  on  les  coupe 
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à  fleur  fans  les  éclater  &  on  les  ran^e 
i>u  Chou,  proprement  fur  à^s  tablettes  ,  ils  fe 
confervent  bons  quoique  coupés  pen- 
tlaiit  X  ou  3  mois;  mais  il  faut  que  la 
ferre  air  de  l'air  &  ne  foie  pas  humide , 
fans  quoi  ils  moififTenc  &  pourriffenr. 
C'eil:  la  méthode  de  nos  Klarcchés  qui 
n'ayant  pas  pour  l'ordinaire  des  ferres 
affez  vaftes  pour  en  enterrer ,  s'en  tien- 
nent à  conferver  ceux  dont  la  Pomme 
cft  Formée  avant  les  grandes  gelées  &: 
abandonnent  les  autres. 

Il  me  refte  à  parler  du  Chou  demi- 
dur.  C'eft  une  t^^kct  qui  tient  le  mi- 
lieu entre  les  deux  autres  ,  &  qui  fe 
feme  dans  les  mêmes  tems  .&  de  la 
mcme  manière  que  le  Dur  ;  mais  on 
peut  également  le  femer  fur  couche  en 
janvier  &  février,  &  il  fe  trouve  bon 
entre  les  premiers  &  \zs  derniers  ;  il 
n'eftpas  tout-à- fait  fi  parfait  que  les 
Durs  ,  mais  il  n'a  pas  non  plus  {^s  dé- 
fauts du  Tendre  ,  ^  il  s'accommode 
mieux  de  toute  forte  de  verres,. il  fe 
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foutienc  mieux  auiîi  dans  les  années 
foie  pluvieufes ,  foit  feches  que  ne  faicDj  chov. 
pas  le  Tendre  ni  le  Dur  ,  qui  deman- 
dent chacun  une  faifjn  &  un  terrein 
différent  comme  je  lai  expliqué  ,  il  efl 
bon  par  conféquent  d'en  avoir  de  cette 
eipece,&  je  connoispluHeurs  Marechés 
qui  après  beaucoup  d'expériences  des 
unes  &:  à^s  autres,  s'en  tiennent  à  celle- 
là  qui  du  plus  au  moins  leur  réuffit  tous 
les  ans  donc  on  n'eft  pas  fur  avec  les 
autres  y  la  culture  eft  la  même  que 
celle, des  Durs ,  mais  on  obfervera  d'en 
élever  quifoient  hâtifs  quand  on  vou- 
dra en  recueillir  de  la  graine.  On  les 
conferve  aulîi  comm.e  les  autres. 

Ce  fruit  fe  peut  confire  comme 
beaucoup  d'autres  ,  m.ais  la  précaution 
eft  peu  néceOaire  dans  ce  pais  où  on 
les  m.ange  frais  pendant  les  trois  quarts 
de  l'année ,  je  dirai  pourtant  en  faveur 
oz  ceux  qui  ne  jouiifent  pas  du  même 
avantage  la  manière  dont  on  les  con- 
ferve  en  Hollande  &  autres   pais  da 


4><5  l'École 

Nord.  Après  avoir  neroyé  la  pomme 
9u  CHou.^j^i-Qm-es  fes  feuilles  &  avoir  ôcé  les 
plus  groffes  peaux  des  contons  ,  on  les 
coupe  par  tranches  en  longueur  de  1  e- 
paifTeur  d'un  doigt  ,  &  on  leur  fait 
jecter  un  bouillon  dans  l'eau  bouillante 
où  on  a  fait  fondre  un  peu  de  fel ,  on 
les  retire  en  fuite  du  feu  &  on  les  met 
égourer  ,  quand  ils  font  re0uyés  on 
les  range  fur  des  clayes  au  foleil  6c  deux 
jours  après  on  les  paflfe  au  four  qui  ne 
foitque  tiède  ,  on  les  y  remet  deux  ou 
trois  fois  s'il  eftbefoin  jufqu  a  ce  qu'ils 
foient  bien  fecs,  &  on  les  ferme  enfuite 
fechement  dans  des  facs  de  papier  -, 
quand  on  veut  s'en  fervir  on  les  fait 
revenir  dans  l'eau  tiède  pendant  quel- 
ques heures  &on  les  fait  cuire  enfuite 
à  Teau  bouillante  dans  laquelle  on  jette 
un m.orceau  de  beurre  manié,  on  leur 
fait  après  cela  la  fauce  qu'on  juge  à 
propos ,  comme  s'ils  étoient  frais. 

Je  pafTe  à  la  defcription  des  autres 
efpeces  de  Choux  :  le  petit  pommé  par 
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lequel  je  commence,  efl  fore  peu  connu: 
j'ai  l'obligation  a  un  curieux  de  m'en  a-  ^"  c  h  o  &, 
voir  donné  la connoillance  l'année  der- 
nière ,  il  fait  fa  pomme  trois  femaines 
ou  un  mois  plutôt  que  le  Bonneuil  qui 
avoir  palTéjufqu'ici  pour  le  plus  hatif 
de  tous  les  Choux  pommes.  Sa  feuille 
cft  ronde  &  petite,  fort  liiTe,  fa  couleur 
d'un  vert-d'eau  ,  fa  tige  alfez  balTe  <5c 
fa  pomme  un  peu  pointue  ,  dure  ,  blan- 
che ,  &  tendre  ,  de  la  groifeur  d'un  pe- 
tit melon  des  Carmes ,  teinte  en  fuper- 
ficie  de  quelques  ombies  routes  ;  on 
m'a  affuré  qu'étant  femés  au  mois 
d'aoïit  &:  repiqué  en  octob.  de  k  même 
manière  que  les  autres  Choux  qui  paf- 
fent  l'hiver ,  il  réfiftoit  parfaitement  &c 
fe  trouvoit  bon  à  la  fin  de  Mai  ,  je  le 
crois  fort  poffiblepuifque  ceux  dont  je 
femai  la  graine  fur  couche  en  janvier  , 
fefont  trouvés  pommées  en  juin;  étant 
femé  plus  tard  il  fe  conferveroit  une 
bonne  partie  de  l'hyver  comme  les  au- 
tres ,  mais  comme  il  ne  leur  eft  pas  fu- 
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(I  périeur  en  quantité  &  qu'il  n'eil:  pas 

Du  Chou  auiH  profitable  par  fa  petitefTe  ,  on  ne 
doit  le  confidérer  que  pour  fa  primeur. 
Par  les  obfervâtions  que  j'ai  faites ,  je 
juge  qu'on  ne  doit  le  femer  qu'après  la 
S.  Jean  ,  quand  on  veut  en  garder  pour 
graine ,  5idu  furplus  il  faut  le  confer- 
ver  pendant  l'hy  ver  avec  les  mêmes  pré- 
cautions que  les  autres. 

Le  Petit  Frifé  hâtif  eft:  un  peu  plus 
connu  que  le  précédent,  mais  il  n'eft 
pourtant  pas  fort  commun  ,  fa  feuille 
eft  frifée  comme  fon  nom  le  porte,d'un 
vert  clair ,  fa  "'ge  fort  balFe  àc  fa  pom- 
me dure  &c  bLnche  \  mais  extrêmement 
petite.  Il  pomme  ordinairement  en  40 
jours  du  jour  qu'il  eft  mis  en  place  ,  en 
forte  qu'étant  replanté  a  la  fin  de  mars 
il  fe  trouve  bon  au  commencement  de 
mai.  C'eft  le  plus  hâtif  de  tous  les 
Choux  5  mais  il  fait  plus  de  plaifir  que 
de  profit  eu  égard  à  fa  petiteftè.  On 
peut  le  femer  en  août  5  ôc  le  repiquer 
en  octobre  avec  ratteniion  de  le  cou- 
vrir 
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vrk  pendanc  i'hyver  ;  mais  femé  en  "^"^ — ^ 
janvier  fur  couche  &  foigné  à  pro^ios ,  ^"  c  a  o  u< 
il  eft  tour  aulTi-toc  venu  &  ne  nique 
pas  tant  de  périr.  Pour  en  recueillir  la 
giainc  il  faut  le  femer  après  la  S.  Jean 
comir.e  je  l'ai  dit  à  l'égard  du  petit 
pommé. 

Le  Choux  de  Bonneuil  eft  après  les 
deux  précédens  le  plus  hâtif ,  &  s'il  n'a 
pas  l'avantage  de  la  primauté,  il  a  celui 
d'être  plus  profitable  ,  fa  pomme  étant 
confidérablement  plus  grolfe  *,  fa  feuille 
cft  grande  ,  ronde  t^  lilFe ,  d'un  gros 
verd  un  peuardoifé  ,  fa  tige  balle  &  fa 
pomme  un  peu  applattie  ,  fort  ferrée 
6c  tendre  ;  il  a  encore  le  mérite  de  fe 
conferver  long-tems  fans  monter  & 
fans  pourrir.  Il  eft  bon  ordinairement 
vers  la  Sairt  Jean ,  on  peut  le  femer  en 
août  fur  terre ,  ou  en  janvier  fur  cou- 
che comme  je  l'ai  dit  du  précédent,  l'un 
doit  s'entendre  pour  Tautre. 

Le  Chou  de  S    Denis  qu'on  appelle 
autrement  l'Aubervilliers  eft  celui  dont 

Tome  /.  T 
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il  fe  fait  le  plus  de  confommation  a 
©u  Chou  Parîs  pendant  Tété,  fa  pomme  eft  d'une 
belle  grofleur  un  peu  pointue,  ferme  & 
blanche  :  fa  tige  fort  élevée  ,  &  il  jette 
quantité  de  feuilles  qui  font  d*un  gros 
verd  liîTe.  On  le  féme  en  deux  faifons  , 
au  mois  d'août  &  au  mois  de  mars  ;  la 
première  femence  fe  doit  faire  à  l'om- 
bre de  quelque  mur  ou  palilTade ,  &  fc 
repique  en  odobredans  la  même  pofî- 
tion  ,  pour  y  palTer  Tliyver  :  il  deman- 
de d'être  couvert  avec  attention  6«:  pré- 
caution pendant  les  geléesjc'eft-â-dire, 
qu'on  ne  doit  pas  le  couvrir  trop  tôt  , 
&  qu'il  faut  lui  donner  de  l 'air  ,  routes 
les  fois  que  le  tems  peut  le  permettre;  il 
faut  prendre  garde  aufîi  que  les  couver- 
tures laifTentun  peu  d'air  au  delfous 
Ôc  qu'elles  foient  foutenuespar  confc- 
quent  furumreillagc;  car  quand  il  s'at- 
tendrit trop  5  il  p  rit  enfuite  :  (i  on  s'eft 
trouvé  furpris  par  quelque  gcîce  ,  i! 
faut  attendre  que  le  fo'eil  ait  pafïe  def^ 
fas  ôc  l'ait  dégelé ,  avant  de  le  couvrir  j 
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on  le  replante  enluitc  au  mois  de  mars  ,  *^'^— "^ 
à  1  pieds  &  demi  ou  5  pieds  de  diftan-  ^'^  *-  "  ^  ^'« 
ce  en  tout  fens  ,  &  il  fe  trouve  bon  a  la 
fin  de  juin  ,  érant  le  plus  hâcif  après  les 
trois  précédens  :  ces  premiers  doivent 
erre  confommcs  peridant  l'écé  ',  la  fé- 
conde Temence  fe  fait  en  mars,  ôc  four- 
nit pour  l'automne  &  Thyver  ;  mais 
comme  il  y  a  d'autres  efpeces  meilleu- 
res ,  il  ne  s'en  fait  pas  autant  de  con- 
fonimation  dans  cette  dernière  faifon  : 
ce  font  ceux  de  cette  dernière  faifon 
qu'on  garde  pour  donner  de  la  sraine 
l'année  fui  van  te  ,  &  on  les  conferve  de 
la  même  manière  que  les  autres 
Choux  -  pommes  dont  je  parlerai  ci- 
après. 

Le  Chou-pomme  ordinaire  ,  qu*oa 
appelle  Cabu  ou  Capu  dans  plufieurs 
provinces ,  &  qui  porte  encore  d'autres 
noms  particuliers  ,  efl  cenfé  être  de 
plufieurs  efpeces  dans  l'efprir  de  beau- 
coup de  Jardiniers  ,  parce  qu'il  eft  con- 
formé de  plufieurs  façons  différentes  , 
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les  uns  fc  trouvanr  efFedivement  plus 


Du  CHou.Q^   moins  gros  5  d'autres  faifant  leur 
pomme  ,  ou  plate ,  ou  ronde ,  ou  poin- 
tue -,  la  feuille  fe  trouve  aufli  plus  ou 
moins  lifTe  ôc    de  couleur  différente  ; 
rnais  je  crois  pouvoir  avancer  que  toutes 
ces  petites  différences  ne  viennent  que 
d'une  dégénération  de  l'efpece  ,  à  quoi 
les  changemens  de  terrein  &c  de  climat 
peuvent  aufïi  contribuer  :  je  paffe  donc 
fous  filence  toutes  ces  efpeces  équivo-    \ 
ques  où  je  ne  reconnois  pas  une  différen- 
ce notable  ,  ou  de  forme  ,  ou  de  goût , 
ou  de  hâtiveté, comme  dans  ceux  que  je 
qualifie  ici  *,  &  je  m'en  tiens  à.  dire  que 
pour  être  franc  &c  bon  ,  il  doit  être  bas 
Ôc  gros  de  tige  ,  peu  garni  en  feuilles  , 
fa  pomme  applatic  ,    dure  ôc  large  , 
nuée  de  quelques  ombres  rouges  fur  fa 
fuperficie  ,  la  feuille  liiTe  ,  large  ôc  ar- 
rondie ,  d'un  verd  un  peu  bleuâtre  ou 
rougeâtre  ,  découpée  ,  (inueufe  ,  atta- 
chée a  des  queues  courtes,  entrecoupée 
"  .  ce  nerfs ,  ayant  la  côte  groHe  Ôc  blan- 
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châtre  ;  quand  il  cft  tel  ,  on  peut  comp- 
ter d'avoir  la  bonne  efpece  :  il  fe  féme  e>u  *-  ^  o  u< 
en  août  6c  fe  repique  en  odtobre  à  Tom- 
bre  5  comme  le  précédent  \  mêmes  foins 
pour  le  conferver  pendant  les  gelées  :  il 
commence  à  être  bon  en  août ,  &  celui- 
là  doit  être  confommé  avant  l'hyvér  •, 
car  quand  il  eft  trop  gardé ,  la  pomme 
crève,  &  la  pourriture  le  gagne.  On  en 
féme  aufli  en  mars  pour  Thyver ,  &  ce- 
lui-ci ne  fait  fa  pomme  qu'en  feptembre 
Se  octobre  ,  qui  s'ouvre  de  même,  lî  on 
ne  le  prévient  pas  ;  la  précaution  qu'il 
faut  prendre  d'abord  ,  c'ell  de  l'arra- 
cher à  moitié  ,  auflitôt  que  la  pomme 
eftbien  formée  :  la  nourriture  lui  étant 
coupée  par-là  en  plus  grande  partie ,  la 
févc  fe  trouve  arrêtée  ,  &  le  cœur  n'a 
plus  la  même  force  pour  rompre  fon  en- 
veloppe*, il  faut  quelque  ttms  après  les 
fevrer  tout  à  fait ,  ôc  les  arracher ,  fans 
quoi  ils  fe  fendent  encore  ,  &  pourrif-  ' 
fent  à  la  fuite  :  pour  les  conferver  ,  les 
uns  les  portent  dans  la  ferre  &  les  ran- 
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gent  (împlement  déboucles  ans  contre 
\>\i  c  K  o  u.  les  autres-,  d'autres  les  pendent  au  plan- 
cher par  la  racine  :  d'autres  les  enter- 
rent \  mais  j'ai  éprouvé  que  de  toutes 
Gts  façons  ils  retiennent  un  mauvais 
goût ,  &  fe  confervent  moins  que  de  la 
manière  que  je  vais  dire  ,  qui  efl:  plus 
fimple  5  &  c'eft  la  méthode  d'Aubervil- 
iiers  ,  où  on  les  prolonge  plus  loin  que 
Buile  autre  part. 

Après  avoir  arraché  vers  laTounTaints 
tous  les  Choux  qu'on  veut  garder  ,  iSc 
les    avoir  dépouillés  de  leurs  grandes 
feuilles ,  on  nettoie  une  place  en  plein 
air,  le  long  d'un  mur  expofé  au  nord  our 
au  couchant  ;  on  les  couche   fur  terre 
près  a  près  avec  toute  la  racine  ,  la  tête 
tournée  au  nord,  &  quand  il  y  en  a  une 
rangée  de  placée ,  on  jette  un  peu  de 
rerre  fur  les  racines  :  on  recommence 
un  autre  rang  à  la  fuite ,  difpofé  de  ma-r 
niere  que  les  tètes  touchent  aux  racines 
des  premiers ,  &  on  continue  de  la  mê- 
me manière  y  tant  qu'on  en  a  :  lorfque 
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enfliite  les  grandes  gelées  approchent , 
on  les  couvre  avec  de  la  grande  litière  ''^^  chou^ 
féche  ôc  bien  feeouée ,  &  quand  les  dé- 
gels arrivent ,  on  les  découvre. L'air  na- 
turel dont  ils  jouififent  de  tems  en  tems 
dans  cette  fituation ,  les  foutient  mieux 
qu'un  air  enfermé  ,  ôc  ils  ne  prennent 
pas  de  mauvais  goût  ;  cependant  pafTé 
Noël  on  n'en  efl  plus  empreffé  ,  ils  per- 
dent  leur  goût  en  meilleure  partie  ,  & 
les  Choux  frifés  leur  deviennent  préfé- 
rables avec  raifon. 

J'obferverai  à  l'égard  de  cette  efpecc 
de  Chou  ôc  de  tous  les  Choux- pommes, 
qu'on  doit  en  recueillir  la  graine  avec 
des  précautions  différentes  d^s  autres 
efpeces  *,  l'expérience  a  appris  aux  gens 
d'Aubervilliers,  qui  en  font  un  trafic 
confidérable ,  que  le  même  pied  don-» 
noit  trois  fortes  de  graine  plus  hâtive  de 
1 5  jours  l'une  que  l'autre  :  la  tige  du 
milieu  qui  mûrit  la  première ,  &  qu'on 
ramalfe  d'abord  ,  donne  la  plus  hâtive 
&  la  meilleure  en  même  tems ,  ôc  c'efl 
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celle  qu'ils  confeirvent  pour  eux  *,  les 
Pu  Chou,  fommîtés  des  tiges  collarérales  qu'ils  re- 
cueillent après  ,  forment  la  féconde  ef- 
pece  ,  &  le  furplus  foruie  la  troiiîémc  : 
cela  eft  utile  à  fçavoir  &  à  pratiquer. 

Le  Chou  blanc  de  Strasbourg  n'eft  â 
proprement  parler  ,  qu'un  Chou-pom- 
me régulièrement  parfait-,  cependant  fa 
grofleur  extraordinaire  ôc  quelques  au- 
tres qualités  qui  lui  font  propres  ,  lui 
méritent  un  rang  à  part  \  c'eft  le  Chou 
le  plus  commun  en  Allemagne ,  &  qui 
demande  le  moins  de  foins  -,  car  on  y 
voit  des  plaines  entières  qui  en  font 
couvertes  ,&  qui  font  abandonnées  , 
pourainfi  dire ,  à  leur  bonne  fortune  : 
on  les  plante  à  la  charrue  dans  un  tems 
propre  5  &  on  les  ferfouit  au  befoin  \ 
voilà  toute  leur  culture  :  il  faut  din 
aufîî  que  la  qualité  des  terres  leur  eft 
bien  favorable  ,  &  de  plus  on  les  fume 
régulièrement  ,  chaque  fois  qu'on  en 
plante  -,  c'eft  ordinairement  de  trois  en 
trois  ans.  Il  ne  réulTit  gueres  moins  bien 
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icn  France  ,  quand  les  fonds  font  bons 
&  bien  préparés ,  pourvu  qu'on  ait  tou-  De  c  h  o  u, 
jours  de  la  graine  bien  franche  6c  élirée, 
comme  je  l'ai  expliqué  à  l'article  précé- 
dent. 

Sa  pomme  eft  plate  &:  fort  évafée  >' 
dure  <Sc  blanche,  &  péfe  jufqu'à  30  & 
40  livres  j  il  eft  bas  de  tige  ,  ôc  jette  peu 
de  feuilles  5  qui  font  d'un  vert  pâle  <3C 
lilfe. 

On  le  féme  ici  au  mois  de  mars  ,  àC 
on  je  replante  à  la  fin  de  mai>il  fe  trou- 
ve bon  en  octobre  -,  &  fe  conferve  fore 
avant  dans  l'hyver ,  en  y  apportant  les 
mêmes  précautions  que  j'ai  ftipulées 
pour  le  précédent  :  on  peut  également 
en  femer  au  mois  d'août,  qu'on  repique 
en  odobre  ,  ô<:  qui  palTent  l'hyver  ,  en 
y  donnant  quelcjues  foins  ;  ceux-là  re- 
mis en  place  au  mois  de  mars  ,  font 
bons  au  mois  d'août, 

Lorfqu'on  veut  en  recueillir  de  la 
graine,on  en  replante  quelques-uns  au 
mois  de  mars  ,  qu'on  conferve  pendant 
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l'hy ver  ,  de  la  même  manière  que  faî 
Du  c  H  o  u.  die  ci-dcffus. 

C'eft  avec  cette  efpece  de  Chou  que 
les  Allemans  font  la  Saur-kratiât  tant 
eftimée  chez  eux  ,  ce  mot  ii^nifîe 
Chou  aigre  :  tous  ceux*  qui  ont  un  peu 
voyagé  connoiflent  ce  mers  fi  commun 
chez  eux  *,  ils  en  font  leur  nourriture 
pendant  tout  l'hy  ver ,  cuit  avec  le  petit 
falé  5  des  fauciflesou  du  mouton  :  il  eft 
fort  peu  connu  en  France  ;  cependant 
comme  il  fe  trouve  bien  àz^  particu- 
liers ,  fur-tout  dans  le  militaire^  qui  s'y 
font  accoutumés  dans  les  féjours  qu'ils 
y  ont  faits  ,  je  dirai  pour  leur  utilité^  la 
manière  de  faire  cette  efpece  de  confitu- 
re 5  qu'an  peut  faire  également  ici  ^  6c 
auiîi  bien  qu'en  Allemagne. 

Dans  le  pays  dont  je  parle ,  où  il  ^^n 
con femme  beaucoup  ,  on  a  des  inflru- 
mens  faits  exprès ,  qui  en  taillent  plu- 
fîeurs  têtes  à  la  fois,  avec  une  vîiefle  in- 
croyable j  mais  à  défaut  de  ces  outils 
que  nous  n'avons  pas  j  il  faut  fe  fervir 
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cie  quelque  couteau  donc  la  lame  foit 
large  &  mince ,  difpofé  à  peu  pues  com-  ou  c  h  o  vi 
me  ceux  dont  fe  fervent  les  Boulangers 
pour  couper  leur  pain  :  on  place  le 
Chou  fous  le  couteau  qui  eft  retenu  en 
place  par  un  bout ,  &  on  le  coupe  par 
tranches  aulîi  minces  qu'on  le  peut  *,  on 
doit  préalablement  avoir  préparé    un 
tonneau  plus  ou  moins  grand,faivant  la 
quantité  qu'on  veut  faire,  Si  s'il  a  fervi 
à  du  vin  ,  il  faut  le  laver  avec  de  l'eau 
chaude,dans  laquelle  on  aura  fait  bouil- 
lir des  feuilles  de  Fenouil,  de  Pêcher  ou 
de  Noyer  :  ce  vaifleau  fe  trouvant  bien 
lavé  5  on  y  jette  les  Choux    a  mefure 
qu*on  les  coupe  5  &  un  jeune  homme  , 
après  s'être  aulîi  lavé  les  pieds,entre  de- 
dans,  &les  trépigne  le  plus  également 
qu'il  peut  j  dès  qu'il  y  en  a  (?  pouces, on 
les  couvre  d*un  petit  lit  de  fel  ,  avec 
quelques  grains  de  Geniévre,&  on  con- 
tinue de  é  pouces  en  ^pouces  de  mettre 
lin  lit  de  Choux  &  un  lit  de  fel  mêlé 
toujours  d'un  peu  de  Genièvre  ,  jufqu'à 
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mmmmmmmm  CC  qu'll  foic  plcill  &  Un  pCU  COttlble  :  Orf 

Du  CHoi;.  étend  enfuite    par  -  delTus  quelques 
grandes  feiulles  de  Choux  bien  choi- 
fies,  Ôc  fur  ces  feuilles  on  pofe  lui  cou- 
vert de  bois  fait  exprès ,  fuivant  ledia- 
métre  du  tonneau  ,   qu'on  charge    de 
groflfes  pierres,  pour  affaiiTer  les  Choux 
de  plus  en  plus  -,  cette  double  preilion 
qu'ils  éprouvent ,  leur  fait  rendre  une 
eau  qui  doit  furnager  par  deOTu^ ,    Se  il 
cft  nécelfâire  qu'elle  fumage,  fans  quoi 
il  faudroit  y  aider  5   en  jettant  un  peu 
d'eau  naturelle  :  on  le  laiiTe  en  cet  étar, 
&  bientôt  après  cette  mafTe  de  Choux 
s'échauffe ,  boiit  ,  &c  jette  une  écume 
qu'on  retire.  Au  bout  de  6  fem aines  oa 
ote  les  feuilles  de  Choux  qui  les  cou- 
vrent ,  de  même  que  ce  qui  a  chanci  fur 
la  fuperficie  ,  êc  on  met  a  la  place  un 
linge  blanc  ,  fur  lequel  on  remet   tou- 
jours le  couvert  de  bois  &c  la  charge  de 
pierre  -,  on  peut  commencer  dès  lor 
d'en  faire  ufage  ,  ôc  jufqu'au  dernier  1  it 
il  faut  toujours  remettre  la  même  cott- 
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vcrmre  :  ils  fe  confervent  bons  tour 
l'hy  ver  ôc  au-delàjon  peut  faire  en  petit  du  chou. 
la  même  chofe  que  je  viens  de  dire  en 
grand ,  c'eft-à-dire ,  en  faire  une  moin- 
dre quantité  dans  un  petit  vaifTeau,  foin 
de  bois ,  foie  de  terre ,  en  obfervant  les 
mêmes  précautions  ,  pour  que  les 
Choux  foient  bien  preiTés  ?  3c  que  l'eau 
furnage»  Ceux  qui  craignent  la  trop 
grande  aigreur  de  ce  Chou,  peuvent  au 
forcir  du  vaiiTcau  ,  les  faire  tremper 
quelques  heures  dans  de  l'eau  fraîche  ; 
ils  y  perdent  la  plus  grande  partie  de 
cette  aigreur.  Lafaumure  deceChou  , 
au  rapport  d'an  grand  Médecin  ,  eft 
fouveraine  pour  guérir  les  inflamma- 
tions naiffantes  de  la  gorge  5  &c  pour  les 
brûlures  également. 

Le  gros  Chou  d'Allemagne,  que  les 
Allem.ans  appellent  Centrer-hraudt  5 
qui  lignifie  Choux  de  cent  livres ,  eft 
un  Chou  monftrueux  :  comme  fon  nom 
l'annonce j  ilpéfe  efFedtivement  jufqu'à 
cent  livres^  &  un  homme  de  foi  m'a  af- 
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fiiré  en  avaîr  vu  un  qui  en  pefoit  114, 
Du  Chou.  Je  ne  l'ai  jamais  cultivé,  èc  je  n'en  par- 
le que  fur  les  relations  \  mais  trop  de 
gens  me  l'ont  confirmé ,  pour  en  pou- 
voir clouter  raifonnablement  :  fur  le 
portrait  qu'on  m'en  a  fait ,  la  pomme 
n'en  efl  pas  aulïi  ferrée  que  les  autres 
cfpeces ,  par  la  raifon  qu'il  a  la  cote  ex- 
traordinairement  groflfejce  qui  l'empê- 
che de  fe  cocfFer  parfaitement jfa  feuille 
extérieure  eft  d'un  gros  verd,  liffe,  pré- 
cédée d'une  longue  queue  un  peu  rou- 
geâtreion  le  féme  dans  fon  pays  naturel 
au  mois  d'août ,  6c  on  le  conduit  pour 
le  furplus  ^  comme  on  le  pratique  ici 
pour  les  autres  Choux-pommes  ,  on  ea 
fait  moins  d'ufage  pour  la  nourriture 
des  hommes  5  fui  vaut  ce  qui  m'a  été 
dit ,  que  pour  celle  des  animaux  ,  à 
quoi  il  eft  très-utile  pendant  l'hyver  ; 
ce  n'eft  pas  pourtant  qu'il  ne  foit  allez 
bon  -,  mais  il  y  en  a  de  meilleurs  ,  aux* 
quels  on  donne  la  préférence. 

Le  Chou  pancalier  a  la  feuille  verte 
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te frifée  ,  la  côte  fort  grofle ,  tendre  ^  «i  naïuffi 
mocileufe  ,  qui  fe  mange  comme  celle  ^u  c  h  o  y, 
^ts  Choux  à  la  ^rofîe  côte  :  il  ne  fait 
prefque  pas  de  pomme  :  on  doit  le  pré- 
férer à  beaucoup  d'autres  dans  les  pays 
froids  d<:  montagneux ,  parce  qu'il  réfif- 
te  parfaitement  aux  gelées  &  aux  nei- 
ges qui  l'attcndrilTent  au  lieu  de  lui 
nuire  ;  on  le  féme  en  mai  plutôt  ou 
plus  tard,  fuivant  les  climats. 

Le  Chou  à  la  grolTe  côte  eftdedeux 
efpeccs  y  le  blond  &:le  verd  \  ils  font 
conformés  également  :  mais  ils  diffe- 
rent  en  couleur  de  en  qualités  *,  le  blond 
a  la  feuille  extrêmement  jaune,  &  l'au- 
îrel'a  verte  :  le  premier  eft  le  plus  ren- 
dre &  le  plus  délicat ,  quand  il  a  fbuf- 
fert  quelques  petites  gelées  -,  mais  il  pé- 
rit fouvent  dans  les  grandes  :  le  fécond 
eft  moins  parfait  ;  mais  il  réfiftea  toutj 
&  demande  même  d'être  attendri  a  for- 
ce de  gelées  :  cette  épreuve  les  rend 
l'un  &  l'autre  d'une  bonté  parfaite  ,  ils 
font  fondans  &  d'un  goût  plus  fin  qUe- 
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ji  Mil I  tous  les  autres ,  fur- tout  lorfqu'on  les 

%)\}  c  H  o  u.  prend  au  moment  que  la  glace  eft  fur 
les  feuilles:  on  les  met  tout  gelés  dans 
la  marmite  ,  &:  en  demi- heure  ils  font 
cuits  ;  fi  on  les  y  lailTe  plus  long-tems  ^ 
ils  tombent  en  bouillie. 

Leur  tige  eft  alTez  balFe  ,  leur  feuille 
épai(îè  Se  ronde ,  la  côte  grofle  &  blan- 
che j  ils  font  une  petite  pomme,  quand 
ils  font  plantés  de  bonne  heure  s  mais 
comme  on  eftime  plus  la  feuille  que  le 
cœur  5  on  ne  fe  prelTe  pas  de  les  avan- 
cer :  c'eft  ordinairement  à  la  S.  Jean 
qu'on  les  fém.e  ,  Se  on  les  replante  en 
août  ;  on  peut  même  dans  les  terres  lé- 
gères en  planter  jufqu'àla  mi-fepteai- 
bre,  fî  on  n'a  pas  de  place  vuide  plutôt , 
lîiais  ils  ne  viennent  pas fi  forts. 

Lorfqu'on  veut  réferver  de  l'efpece 
blonde  pour  graine,  il  faut  en  couvrir 
quelques  pieds  pendant  les  gelées ,  ou 
les  porter  dans  la  ferre  -,  l'autre  n'a  be- 
foin  d'aucune  précaution ,  à  moins  que 
l'hyver  ne  fe  trouve  bien  long  6c  bien 


rigoureux. 


I 


i 
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Le  Chou  de  Milaa  ,  qu'on  nomme 
autrement  Chou  frifé,  eft  le  meilleur  ^a  chov. 
au  croiit ,  &  le  plus  délicat  de  tous  les 
Choux  en  toute  faifon  -,  beaucoup  de 
particuliers  n'élèvent  que  cette  efpecej 
tant  pour  l'été  que  pour  l'hy  ver ,  &  je 
lui  rends  la  jullice  ,  qu'il  mérite  cette 
préférence. 

Il  y  en  a  5  efpeces  bien  diftinfles  ? 
qu'on  fubdivife  encore  en  plufieurs  au- 
tres -,  mais  qui  ne  font  que  des  efpeces 
dégénérées  de  celles-là* 

Le  premier,c'eft  le  petit  Choii-nain, 
frifé  ,  qui  fait  fa  pomme  prefqueafleur 
de  terre,  &  très  petite  -,  fa  feuille  eft 
d'un  gros  verd  extrêmement  frifée  :  fa 
pomme  eft  ronde ,  dure  &  jaune ,  fore 
tendre ,  &  qui  cuit  très-proprement  ; 
fi  on  veut  l'avancer  ,  on  le  féme  fur 
couche  en  février ,  &:  il  eft  bon  à  la  S. 
Jean  ,  &  quelquefois  plutôt  :  on  féme 
les  féconds  en  avril ,  qui  font  bons  en 
août,  &  les  derniers  en  juin  ,  qu'on 
deftine  pour  Tliyver^pour  les  conlervei 
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pendant  cette  faifon  de  rigueur,  on  ob- 
Dw  CH«u  fervc  les  mêmes  précautions  que  j'ai 
marquées  pour  le  Chou-pomme  :  cetcc 
efpece  fait  ordinairemjsnt  fa  pomme  en 
quarante  jours ,  du  jour  qu'elle  ell  en 
place. 

La  féconde  efpece  ,  c'eft  le  Frifé- 
pointu  3  nommé  autrement  à  Tcte  lon- 
gue ',  fa  feuille  eft  d'un  beau  verd  ,  ex- 
trêmement cloquettée ,  &  fort  allon- 
gée, afTez  bas  de  tige  ,  &;  de  médiocre 
groiTcur  :  fa  pomme  eft  formée  comme 
un  œuf  5  jaune  ,  tendre  ,  &  d'un  goût 
parfait ,  mais  elle  n'eft  pas  bien  ferrée  : 
il  eft  plus  délicat  aufli  d  la  gelée  ;  il 
faut  beaucoup  d'attention  pour  le  con- 
fcrver  pendant  l'hyver  :  on  le  féme  en 
différens  tems ,  comme  Tefpece  ronde  3 
pour  en  avoir  en  différente  faifon. 

La  troifiéme  efpece,  c*eft  celui  qu  on 
appelle  le  Chou  frifé- court  ;  il  eft  très^ 
bas  de  tige  :  fa  feuille  eft  fort  cloquet- 
tée 5  aflez  ronde ,  d'un  verd  bleuâtre  , 
fa  pomme  très  -  ferrée  ,  de   moyenne 
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grofleur  *,  on  peut  le  femer  en  différens 

tems ,  comme  le  précédent ,  &  on  le  ^"  chcu. 

gouverne  tout  de  même. 

La  quatrième  efpcce  ,  c'eft  le  petit 
Chou  de  Milan  ,  dont  la  tige  eft  égale- 
ment bafTe  5  fa  feuille  très-frifée,  62 
d'un  beau  verd  qui  ne  charge  point ,  fa 
pomm.e  dure  &  de  moyenne  groffeurûl 
cfl  un  peu  délicat  a  la  gelée  ,  &  fa  pom- 
me crève  aifément  ',  mais  par  contre  il 
eft  fort  tendre  &  fort  bon  :  il  faut  le  le* 
ver  de  bonne  heure,  pour  en  jouir  pen- 
dant Inyver  j  mêmes  foins  &c  même 
conduite  qu'aux  précédens. 

La  cinquième  efpece  s'appelle  le 
Chou  de  Milan  à  çrolle  c6te,ou  le  i^ros 
Chou  de  Milan  tout  court  \  fa  feuille 
cil:  d'un  gros  verd,  frifée  grolîièrementj 
fa  tige  eft  élevée  ,  &  il  jette  une  quan- 
tité de  feuilles;fa  pomme  eft  plus  grof- 
fe  du  double  que  celles  des  denx  précé- 
dens ,  fort  ferrée  j  mais  moins  délicate 
à  manger  :  par  contre  y  c'eft  un  de§ 
Choux  qui  réfîfte  le  plus  aux  mauvais 
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-  tems -,  il  faut  le  deftiner  particulierc- 
i»»  Chou,  j-nent  pour  l'hyver,  d'autant  plus  que  la 
gelée  rartendri:  :  on  le  préfère  aufifî 
pour  laprimeurjparce  qu'étant  femé  en 
août  &  repiqué  en  odobre  ,  il  pa(ïe 
riiyverplus  facilement  qu'aucun  autre, 
&  fe  trouve  bon  au  commencerr.entdc 
juillet.  Dans  les  pays  froids  il  convient 
parfaitement. 

Le  Chou  brun  ,  qu'on  nomme  autre- 
ment le  Pyramidal  ,  eft  une  des  efpeces 
que  les  Allemands  efliment  le  plus 
pour  l'hyver ,  il  n'eft  ni  fi  connu  ni  fi 
prifé  en  France  :  je  connois  au  contraire 
plufieurs  particuliers  qui  les  ont  réfor- 
més de  leur  jardm  ,  après  en  avoir  éle- 
vé j  mais  je  peux  dire  qu'ils  n'en  ont 
pas  connu  le  mérite  ,  qui  dépend  de  la 
manière  dp  les  afTaifonner  ,  &  du  tems 
propre  à  les  manger  :  ils  ne  font  bons,jC 
l'avoue ,  qu'après  que  la  gelée  a  pafTé 
defTus  5  &  qu'autant  qu'ils  ont  bien 
pris  le  fuc  des  viandes  ,  avec  lefquelles 
ils  font  particulièrement  bons  -,  le  jam- 
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bon  de  le  petit  fale  leur  convient  mieux 
qu'aucune  autre -,  mais  au  défaut,  Is^^^""^» 
mouton eft  encore  bon,  mêlé  de  quel- 
ques fâuciflès,  &  on  prend  garde  qu'ib 
ne  foient  pas  trop  cuits ,  ce  qu'il  eft  ai- 
fé  d'éviter ,  en  faifant  cuire  les  viandes 
à  moitié ,  avant  de  les  mettre  :  il  eft 
vrai  encore  que  ce  n'eft  pas  un  mets  Rn 
pour  les  gens  délicats  ',  mais  le  gros  des 
hommes  qui  préfère  le  fîmple  Se  le  na- 
turel à  tout  l'artifice  de  la  cui/îne  ,   ne 
doit  pas  être  indifférent  à  celui-ci ,  qui 
dans  fa  (implicite  a  un  fucre  ôc  une  fa- 
veur diftinguée.  Il  a  l'avantage  déplus 
de  fe  conferver  tout  l'hy ver  en  pleine 
terre  ,  Se  de  fervir  encore  utilement 
pendant  le  carême,  foit  pour  les  foupesa 
foit  en  falade  ,  foit  fricalfé  au  beurre  y 
on  lui  coupe  le  cœur  après  l'hyver ,  ÔC 
les  rejettons  pouiTenc  plutôt  ^  en  plus 
grande  quantité. 

Ce  Chou  forme  une  tige  de  trois 
pieds  environ  ,  fournie  dans  toute  fa 
longueur ,  de  feuilles  excraordinaireç 


45*4  L^  École 

mentfrifées,  frangée  &  pliflecs  par 
Cu  c  H  u  u .  onde ,  &  des  aiiïelles  de  chacune  il  fort 
un  rcjecton  femblableau  Brocoli;  c'efl: 
ce  rejctton  qui  fe  mange  :  il  ne  fe  forme 
aucune  pomme  à  la  tête. 

Il  y  en  a  de  deux  efpeces  ;  l'une  a  la 
feuille  verte  ,  &  Tautre  violette  :  ils  ne 
différent  que  par  là  ;  le  violet  eft  le  plus 
edimé ,  quoique  tous  les  deux  foienc 
bons ,  ôcil  fe  confervc  mieux.  Je  trou- 
ve pourtant  plus  de  fucre  dans  le  verd. 

On  les  féme  fur  terre  en  mars,  &  on 
les  replante  en  juin,  à  2  pieds  de  diftan- 
ce  en  tout  fens  \  la  terre  doit  être  parti- 
culièrement bonne  &  bien  fumée  :  ils 
demandent  auliî  d'être  fouvent  arrofés. 

Quand  on  vent  en  recueillir  de  la 
graine,  on  en  lailTe quelqu'un  en  place, 
fans  aucune  précaution  ;  ils  réfiftent  a 
tous  les  mauvais  tems,  6c  flcuriflent  au 
printems. 

Le  Chou-rave  ,  qu'on  nomme  autre- 
ment Chou  de  Siam,  eft  une  efpece  qui 
par  fon  goût ,  la  forme  de  fa  pomme  & 
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defes  feulles,  tient  airantcie  laRave 
que  du  Chou  ;  j'cnrcnds  de  cecce  efpece  o  j  c  h  o  u. 
de  Raves,  (î  commune  aux  environs  du 
Rhône  :  il  ne  forme  point  ou  peu  de  ri- 
gt\  (qs  feuilles  découpées  comme  celles 
de  la  Rave  ,  font  ralfemblées  autour  du 
cœur  ,  &  au  delTous  de  ce  groupe  de 
feuilles ,  fe  forme  la  pomme  qui  eO: 
ronde ,  un  peu  applatie  ,  rougeâtre  en 
quelques  places  ,  écaillée,&  de  la  grof- 
fcur  d'une  boule  à  jouer  :  cetre  pomme 
cfi:  pleine  &  charnue  comme  une  Rave 
eitedive,  blanche  de  même  ,  &  ferr  aux 
mêmes  ufages  ,  foit  pour  la  foupe ,  foie 
en  aricot  avec  le  mouton  *,  on  la  mange 
auiîi  à  la  fauce  blanche  ,  &  c'eft  un  fore 
bon  légume ,  quoiqu'il  n'ait  rien  de 
fin:  il  fe  garde  tout  Thyver  dans  la  ferre 
com.mc  les  Betteraves  &  autres  racines, 
&  il  eft  d'autant  meilleur  qu'il  a  été 
quelque  tems  enfermé  ;  on  le  fém.c  fur 
terreau  mois  d'avril ,  &  on  le  replante 
après  la  S.Jean  :  lorfqu'il  eft  planté  plu- 
tôt ,  la  pomme  eft  fujectc  à  fe  durcir  & 
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à  fe  corder  ;  il  faut  le  mouiller  au  be- 
Du  Chou,  foin  ,  pour  le  rendre  tendre  :  on  peut 
commencer  d'en  couper  au  mois  de  fep- 
tembre  *,  mais  pour  en  jouir  l'hyver ,  il 
faut  les  laifier  fur  pied  jufqu'aux  gran- 
des gelées.  On  coupe  alors  toutes  les 
pommes  ;  on  éclavC  les  feuilles  qui  y 
tiennent,  &:  on  les  merfimplementen 
tas  fans  les  enterrer-,  mais  lorfqu'on 
veut  en  recueillir  de  la  graine  ,  il  faut 
en  enfermer  quelques-uns  avec  leur  ra- 
cine 5  qu'on  remet  en  terre  au  mois  de 

mars. 
Le  Chou-  navet  relTemble  en  beaucoup 

dechofes  au  précédent ,  fa  feuille  eft 
prefque  toute  femblable  ,  il  ne  fait 
point  de  tige  &:  toutes  fes  feuilles  font 
ramalfées  autour  du  Cœur  à  fleur  de 
terre ,  fon  fruit  a  le  même  goût  -,  mais 
au  lieu  de  croître  à  Tair  ,  il  fe  forme  en 
.  terre  comme  un  véritable  navet ,  il 
vient  de  la  groifeur  d'une  bouteille  , 
d'une  forme  irréguliere  mais  plus  ron- 
de que  longue ,  fa  peau  eft  fort  dure  &: 

forï' 
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fort épailFe,  il  faut locer  à  répalGTeur  ■— — 
de  deux  écus  <|uandon  veut  s'en  fervir,  ^^  <-  «  o  u, 
on  l'employé  aux  mêmes  ufages  que  le 
précédent  &  on  le  cultive  tout  de  mê- 
me :  ce  que  j'ai  dit  pour  le  premier 
fervira  pour  celui-ci  i  j  obferverai  feu- 
kment  qu'il  eft  un  peu  dur  à  cuire.  Il 
demande  d'être  long- rems  fur  le  feu  &c 
de  bouillir  à  grande  eau  ,  on  en  fait 
beaucoup  de  plantations  en  quelques 
contrées  de  l'x^llemagne  pour  nourrir 
les  Beftiaux  pendant  i'hy ver  -,  mais  nos 
Raves  dont  on  fe  fert  de  niême ,  font 
d'un  plus  grand  profit ,  parce  qu'il  en 
croît  ilx  dans  l'efpace  de  terre  qu'occupe 
un  de  ces  Choux  ,  Ôc  elles  ne  deman- 
dent aucun  foin. 

Le  Chou  qu'on  nomme  Brocoli  eft  de 
deuxefpeces ,  l'un  a  la  feuille  d'un  gros 
vert  5  frifée  ôc  bouclée  comme  celle  du 
gros  milan,  mais  allongée  comme  celle 
du  Chou- fleur  5  il  s'élève  de  i  pieds 
ou  3  pieds ,  &c  des  ailTelles  de  chaque 

feuille,  il  fort  un  drageon  qu'on  nom- 
Tomc  L  V 


4S^  L*É  C  0  L  E    DU 

me  Broque  en  quelques  Provinces  cîii 
Pu  Chou.  Royaume ,  c'eft  ce  drageon  qu'on  cou- 
pe à  un  certain  point  de  force  Ôc  qu'on 
mange  foit  à  l'huile  ,  foit  au  beurre,  ou 
cuit  avec  certaines  viandes.  On  le  féme 
au  mois  de  mars  ôc  on  peut  commen- 
cer d'en  faire  ufage  au  mois  d'août  juf- 
qu'aux  gelées  qui  le  font  périr  à  moins 
de  le  conferver  avec  des   précautions 
qu'il  ne  mérite  pas  infiniment    ,    car 
c'eft  un  manger  fort  commun.  On  don- 
ne aufli  le  nom  de  Brocoli  à   tous  les 
rcjettons  des  Choux  pommes  ou  frifés 
dont  les  pieds  ont  refté  en  terre  pendant 
l'hyver  après  avoir  coupé  les  pommes , 
ôc  qui  repoufTent  au  printems  ,  ils  ont 
leur  mérite  pour   certaines  gens   dans 
cette  première  faifon  ,  mais  ils  n'ont 
que  le  goût  ordinaire  du  Chou. 

Le  véritable  de  le  bon  Brocoli  c'eft 
celui  dont  les  Italiens  font  cas  avec 
raifon  ,  il  fait  une  pomme  comme  le 
Chou-fleur  avec  cette  différence  qu'elle 
ell  violette  Ôc  que  le  grain  n'eft  pas 
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à  beaucoup  près  fi  fin  ni  fi  ferré  ,  la  tige  _»■»« 
s'élève  à  1  pieds  environ  ,  &  de  chaque  dv  chou. 
feuille  il  fore  unrejecton  qui  efl:  termi- 
né de  même  par  un  bouquet  de  giames 
de  même  efpece  &  de  même  bonté  que 
la  Mère  Pomme,  &  comme  il  arrive 
afiez  fouvent  qu'il  ne  s'en  forme  point 
de  bien  décidée  dans  le  milieuac'efl-à- 
dire,  que  toutes  les  côtes  s'ouvrent  & 
s*écartent  au  lieu  de  demeurer  réunies, 
les  rejettons  font  en  ce  cas  bien  plus 
abondans  &  mieux  nouiris ,  la  feuille 
eft  découpée  profondement  du  côté  de 
la  queue,  &:  arrondie  à  l'extrémité, d'un 
vert  afïèz  foncé  &  pei  rnié. 

Ce  légume  fe  mange  cuit  en  faladc 
chaud  ou  froid  au  goût  d'un  chacun,  on 
le  met  aufli  dans  la  foupe  en  obfervant 
de  ne  le  mettre  dans  la  marmite  qu'un 
quart  d'heure  avant  de  le  retirer,  car 
pour  peu  qu'il  cuife  trop  il  fe  réduit  en 
bouillie  ,  il  faut  le  veiller  comme  l'Af- 
perge  :  on  l'apprête  encore  à  la  fauce 
blanche  ,  de  telle  façon  enfin  qu'on  le 
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veuille  manger  il  eft  délicieux ,  délicat, 
Pu  Chou,  tendre,  &  porte aveciui  un  petit  par- 
fum qui  le  rend  préférable  au  Chou^ 
fleur  dans  toute  l'Italie  qui  eft  fon  cli- 
mar  le  plus  favori. 

Il  eft  peu  connu  en  France ,  &  on 
n*en  voit  nulle  part  dans  les  Marchés 
publics ,  mais  les  particuliers  qui  le 
connoifTent  fe  font  un  grand  plaifir  de 
le  cultiver-,  ôi  quand  il  eft  élevé  avec 
foin  3  il  vient  aufli  beau  &  aufti  bon 
qu'en  Italie.,  j'en  ai  fait  l'épreuve  plus 
d'une  fois. 

On  le  féme  en  deux  faifons  pour  en 
avoir  tôt  &  tard  ,  en  mon  particulier  je 
fuis  pour  les  premiers  la  même  métho- 
de que  pour  les  Chou- fleurs  hâtifs  que 
je  ne  répéterai  pas,  on  féme  les  féconds 
au  mois  d'avril  ,  &  ils  fe  conduifent 
comme  tous  les  autres  Choux  jufqu'à 
l'automne  ,  les  premiers  fe  trouvent 
bons  en  juin ,  &  en  les  arrachant  à 
moitié  lorfque  leur  pomme  eft  a  peu  "j 
près  faite ,  on  prolonge  leur  duréç  ^flçiï 
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long-  tems'jarrachés  tout  à  faïc  <Sc  replan- 
tés à  l'ombre  ils  fe  confervenc  encore  ^^u  chouv 
plus  frais  :  les  féconds  comn^encenc  à 
être  bjns  au  mois  d'oâiobre  &  fournif- 
fenc  fucceiîivemenc  jufqu'aux  gelées,  il 
s'en  trouve  même  qui  ne  font  pas  enco- 
re pommés  lorfque  le  péril  les  menace, 
&;  ceux-là  fe  ferment  dans  la  ferre  oii 
ils  font  leur  pomme  comme  les  Choux- 
fleurs  étant  gouvernés  de  la  même  fa- 
çon. 

Le  plus  important  de  la  culture  de  ce 
Chou  c'efc  de  le  mouiller  fouvent  de 
copieufement,  pour  le  furplusonlui 
donne  les  mêmes  façons  qu'aux  autres. 
Lorfqu'il  en  paroît  quelqu'un  au  prin- 
tems  qui  s'apprête  rrop-cot  à  faire  fa 
pomme  ,  c'efl-à-dire,  qui  s'élance  trop, 
proportionnément  à  fa  force  ,  on  peut 
éprouver  un  expédient  dont  je  me  fuis 
fervi  quelquefois  avec  fuccès  &:  quel- 
quefois fans  fruit:  on  perce  la  tige  dans 
le  milieu  avec  un  fer  pointu  tel  qu'une 
grolfe  aleine  de  Cordonnier  au-deifous 
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des  premières  feuilles  ,  3c  on  remplit 


Du  c  HOU.  le  trou  que  le  fer  a  fait  avec  une  paille 
de  feigle  qu'on  coupe  à  droite  3c  à  gau- 
che à  l'épaiffeur  d'unécu  *,  cette  petite 
opération  détourne  la  fève  da  tuyau 
central  qui  fait  élever  le  cœur  trop  ra- 
pidement -,  3c  cette  fevc  trouvant  les 
paflages  fermés  ,  fe  rejette  forcément 
dans  les  parties  collatérales  qui  profi- 
tent à  proportion  de  la  nouvelle  nourri- 
ture qu'elles  reçoivent  ,  la  pomme  fc 
forme  enfuite  dans  fon  tems.  Ce  n'eft 
pas  fur  le  Brocoli  feul  que  cette  opéra- 
tion produit  cet  effet  ,  toutes  fortes  de 
Choux  qui  ont  cette  difpofition  à  mon- 
ter s'arrêtent  par-là  quand  on  n'attend 
pas  trop  tard  à  la  faire ,  on  s'en  fou- 
viendra  au  befoin. 

Lorfqu'on  veut  en  recueillir  de  la 
graine  on  en  laifle  monter  quelques-uns  1 
des  premiers  &  des  plus  beaux,  elle 
mûrit  fort  bien  ,  mais  elle  n'eft  jamais 
fi  franche  que  celle  qu'on  tire  d'Italie, 
3c  c'eilde  Rome  particulièrement  qu'il 
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faut  la  tirer.  Elle  n'a  rien  de  différer  r 

Il        I      < 

àts  autres  efpeces  de  Choux  qui  puifTe  o  u  ^  h  o  u. 
la  faire  reconnaître  ,  ainfi  il  faut  s'en 
rapporter  à  celui  de  qui  on  la  tient. 

Le  Chou  Marin  d'Angleterre  a  la 
feuille  à  peu  près  comme  celle  des  au- 
tres Choux  ,  mais  plus  épailfe  &  plus 
charnue  ,  frangée  de  pliifée  fur  les 
bords  par  onde  ,  d'un  alTez  bon  goût  y 
il  s'élève  d'entre  fes  feuilles  des  tiges 
terminées  par  à^s  bouquets  de  fleurs 
blanches  à  4  pétales  difpofés  en  croix 
aufquelles  fuccédent  des  fruits  ou  co- 
ques ovales  d'une  matière  fpongieufe 
qui  renferme  une  fémence  unique ,  de 
forme  oblongue  &  brune.  Cette  efpece 
n'a  pas  un  mérire  bien  diftingué,  mais 
elle  convient  mieux  que  d'autres  dans 
des  Climats  froids  ,  tels  que  celui  de 
l'Angleterre  ,  où  elle  croît  naturelle- 
ment fur  les  côres  maritimes. 

Le  Colfa  qu'on  appelle  autrement  le 
Chou  Sauvage,  eft  une  petite  efpece 

balfe  qui  ne  pomme  point  &  quin'eft 

V  IV 


Du  Chou 
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pas  d'ufagc  en  aliment  -,  mais  elle  a  le 
mérite  de  donner  de  la  traîne  dont  on 
tire  une  huile  équivaknte  à  celle  de 
Navet,  on  le  féme  d'abord  dans  les 
jardins  &  on  le  replante  enfuite  dans 
les  champs,  il  poulfe  plufieurs  tiges  qui 
s  élèvent  à  4&  5  pieds  &  qui  fournif- 
fent  abondamment,  il  faut  recueillir  la 
graine  à  la  rofée  du  matin  ,  car  li  on  la 
coupe  dans  le  gros  du  jour  il  s'en  perd 
beaucoup  fur-tout  fî  on  la  tranfporte 
avec  le  Colfa  à  la  maifon ,  la  meilleu- 
re manière  après  l'avoir  coupée  le  ma- 
tin eft:  de  la  laifler  fecher  le  refte  du  jour 
au  foleil  ,  5c  de  la  battre  en  place  fur 
le  foir  ou  le  lendemain  ,  on  apporte  à 
cet  effet  quelques  draps  fur  lefquels  on 
la  bat.  J'ai  ouï  affurer  que  cette  graine 
étoit  d'un  très-bon  rapport ,  mais  je 
n'en  ai  point  fait  d'expérience. 

Le  Chou  Maritime  eft  une  efpece  Ç\n.* 
guliere  ,  fa  tige  s'élève  à  5  pieds  envi- 
ron ,  fa  feuille  eft  d'un  gros  vert  mé- 
diocrement frifée  3  il  ne  fait  aucunçr 
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pomme,  ceft  fa  feuille  qu'on  man^e 
dans  la  foupe  5  Se  à  mefure  qu'on  la  Du  chou» 
coupe  il  en  vient  d'autres  qui  fe  fuccé- 
dent  toujours  pendant  4  ou  5  ans  fans 
que  les  mauvais  rems  lui  portent  aucun 
dommage ,  voilà  fon  grand  mérite  ;  car 
cette  feuille  eft  pouï  l'ordmaire  afTez 
dure  ,  &  d'un  gode  fore  médiocre.  Il 
convient  dans  les  païs  de  montagnes  où 
les  gelées  &:  les  neiges  l'attendriffenr* 
Le  Chou  Rouge  ,  par  où  je  finis ,  eft 
de  deux  efpeces ,  l'une  qui  pomme ,  ôc 
l'autre  qui  ne  pomme  pas  ,  les  feuilles 
de  la  première  efpece  font  grandes  3c 
iinueufes, formées  comme  celles  des  au- 
tres Choux  pommes ,  mais  de  couleur 
fort  diveifîiiée  j  car  quelques-uns  font 
d'un  purpurin  brun ,  d'autres  d'un  veït 
foncé  ou  gai  5  &c  quelques-unes  d'un 
vert  de  mer  couvertes  d'une  fleur  bleu- 
âtre comme  certaines  Prunes ,  routes 
cependant  font   traverfées  égaies aent 
par  des  côtes  ôc  des  nerfs  rouées  ,     n- 
térieur  de  la  pomme  n'eil  paô  fufcepti- 

Y  V 
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^  bie  de  ce  variations  étant  toujours  d'un 


i>y  V, HO  0.  rouge  vif  &:  uniforme,  à  peu  près  com- 
me la  betterave. 

Ce  Chou  quoique  d'une  qualité  à 
peu  près  fembiable  aux  autres  (  couleur 
à  part  )  ne  fert  gueres  à  l'ufage  de  la  vie, 
j'entends  en  France  ,  quelques  perfon- 
nes  le  mangent  cru  en  falade  coupé  très- 
menu  avec  Toignon  6c  la  betterave ,  &: 
c'eft  la  feule  façon  qui  plaife  \  mais  en 
Flandre  &  en  Hollande  on  le  manae 
cru  6c  cuit  de  différentes  façon;  chaque 
Nation  a  fon  goût,  on  ne  doit  rien  y 
oppofer. 

il  efl  beaucoup  plus  utile  pour  nous 
dans  la  médecine ,  6c  c'efl  pour  cet  ufa- 
ge  qu'on  en  cultive  roujours  quelques- 
uns  dans  tous  les  jardins  bien  fournis , 
on  s*en  fert  avec  grand  fuccès  pour  les 
maladies  du  poumon  6c  de  la  poitrine  5 
il  eft  laxatif  d>c  addouciffant ,  on  l'em- 
ployé dans  la  tifannc  d>c  dans  le  bouil- 
lon mêlé ,  foit  avec  le  miel^foit  avec  le 
lïioux  de  veaa  ^  d'autres  herbes  capil- 


t 
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laires  fuivant  le  genre  de  la  maladie  ; 
cuit  avec  de  l  huile  ou  du  beurre  fans^^  '-hou, 
fel ,  il  lâche  le  vençre,  appaife  la  roux, 
&  Fait  revenir  la  voix  éteinre  ,  c'eft  le 
bouillon  dans  lequel  il  a  cuir  qu'il  faut 
prendre. Les  Afthmariques  enfonr  auiîi 
foulages ,  les  bouillons  qu'on  fait  avec 
ce  Chou,  le  pulmonaire,  le  capillaire  & 
le  moux  de  veau  font  excellens  pour 
les  mauvaifes  poitrines ,  on  les  prend  à 
jeun  &  3  heures  après  le  fouper  pen- 
dant 2  ou  I  j"  jours  5  la  tifanne  toux 
/împle  a  la  même  vertu  pour  la  même 
maladie  où  on  en  met  trois  poignées 
dans  deux  pintes  d  eau  réduites  à  trois 
chopmes  avec'un  demi- quarteron  de 
miel  qu'on  écume  bien,  ^^a  feuille  frot- 
tée avec  du  beurre  &:  faupoudrée  de 
poudre  de  Cumin  eft  excellente  pour 
les  maux  de  coté  ,  on  l'applique  fur  la 
partie  malade;apliquéede  m^^me  fur  les 
mammelles  des  femmes  nouvellement 
accouchées, elle  prévient  la  trop  grande 

Quantité  de  lai:  ^  l'em. pèche  r]e  fe  codi' 

Yv; 


4^^  L^ École  DU 

.,    "         III  guler  3  dans  les  abcès  des  mammelleSo 
Du  Chou.  Elle  détourne  aufli  l'inflammation  ,  ôC 
confolide  les  ulcères.  Sa  graine  eft  é^a- 
lement  employée  dans  plufieurs  remè- 
des. 

On  cultive  ce  Chou  de  la  mcme  ma- 
nière que  les  autres ,  la  araine  fe  féme 
au  mois  de  mars  6c  on  le  replante  en 
juin, quelques-uns  les  arrachent  aux  ap- 
proches des  gelées  &  les  enferment  , 
mais  cela  n'eu:  atile  à  pratiquer  que 
pour  en  avoir  dans  les  tems  de  neiges 
6<:  de  forte  gelée  5  car  il  pafle  fort  bien 
.  l'hyver  en  pleine  terre  ,  &  il  eO:  beau- 
coup mieux  de  laiiTer  en  place  ceux 
qu'on  defcine  pour  graine  ,  fauf  à  les 
couvrir  d'un  peu  de  paille  quand  il  fur- 
vient  des  neiges  en  abondance  où  ils 
pourroient  fe  trouver  enfevelis. 

Le  féconde  efpece  de  Chou  Rouge 
s'élève  jufqu  a  5  &  6  pieds  &:  forme 
plutôt  un  arbrKTèau  qu'une  Plante  po-v 
ragere,  fa  tige  eft  raboteufe  à  la  partie 
inférieure  ^  6c  fe  divife  quelquefois  ea 


I 


Jardin  Potager,  4^5) 
plufieurs  branches,  (zs  feuilles  font  lar- 
ges 5  d'un  vert  rougeatre  ou  couleur  de  ^u  c  h  0  ui 
fang  ,  mêlées  accidentellement  de  tein- 
tes bleuâtres  &  traverfées  d'un  grand 
nombre  de  nervures  :  elles  font  placées 
fans  ordre,  ridées,  écartées,  &  finuées  *, 
fes  fleurs  font  jaunes  aufquelles  fuccé- 
dent  des  (îliques  longues  de  4  à  5  pou- 
ces qui  renferment  des  graines  rougeâ- 
tres  &  arrondies  \  cette  efpece  fuppor- 
te  comme  la  première  toutes  les  ri- 
gueurs de  l'hy  ver,  &  dure  plufieurs  an- 
nées quand  on  en  prend  quelque  foin  3 
alTez  fouvent  elle  produit  des  rameaux 
latéralement,  &:  au  printems  fes  jeunes 
poulTes  font  fort  eftimées  en  faladc ,  on 
la  cultive  comme  les  autres  efpeces  ^ 
mais  elle  eft:  beaucoup  moins  ennployée 
ai  médecine. 
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CHAPITRE    XXVI  L 

pefcr'iption  ih  la    C I  B  0  U  L  E    ,  fcs 

différcnus  cfpecei ,  fis  propriétés  , 

fa  culture  ,    &c. 

Etre  Plante  eîl  annuelle  ,  il  y  en 
,  a  rrois  efoeces  ,  la  Commune  la 
Ciboule.  (Ciboule  de  Saint  Jacqucs,  ôc  la  Vivace-, 
la  racine  de  la  première  eft  un  afTembla- 
gedeplurieursbulbe>un!cscnremble& 
allongées,  ne  formant  enfemble  qu'un 
feul  paquet  de  racines  chevelues  & 
blanches.fes  feuilles  fmf  menues,  lon- 
gues de  8  à  10  pouces  rilindriques  ,  fif^ 
tuleufes  &  pointues ,  d'une  faveur  âcre^ 
fa  tmeeft  nne  ,  droite  ,  haute  de  z  A  5 
pieds,  renflée  vers  le  milieu  ,  portant 
à  fon  fommet  nue  rète  formée  comme 
celle  de  roignon,nîaî£  plus  petite-com- 
pofée  de  fleurs  en  lys  de  couleur  blan- 
che 5  dont  chacune  a  6  petites  écamines 
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&  un  piftilequi  le  change  eiiiuite   en 

un  fruit  arrondi  partagé  cl  3  ioges  rem-     ^  t    la 

plies  de  graines  arrondies ,  anguleuies 

ôc  noires. 

La  féconde  diffère  en  ce  que  fes  feuil- 
les font  plus  courtes,  plus  renflées  dans 
le  milieu ,  Ôc  plus  renverfées  fur  terre  ', 
fa  faveur  eil:  plus  forte  ,  aulli  iur  tout  le 

L 

relie  même  reflemblance. 

La  rroilieme  efpece  qui  efi:  vivace  ref- 
femble  en  tour  a  la  première. 

On  employé  indifféremment  les  trois 
efpeces  dans  ia  plus  grande|)3rtie  des 
ragoûts  tant  en  gras  qu'en  maigre  ,  dans 
les  œufs  ôc  dans  les  légumes  de  toute 
efpece. On  la  marge  aulîî  en  falade  avec 
la  laitue  lorfqa'elle  eft  jeune  ,  ôc  c'eft 
une  des  Plantes  les  plus  né ceffaires  pour 
la  eu  i  fi  ne. 

On  s'en  fert  dans  la  Médecine  aux 
mêmes  ufages  que  de  l'Oignon  auquel 
on  la  fubftitue  quelquetois  au  befom  , 
ayant  i  peu  près  les  mêmes  qualités  de 
propriétés. 
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m     La  première  efpece  qui  eft  la  plus  ge- 
©  E  L  A     néralemenc  cultivée  ,  fe  feme  depuis  la 

Ciboule.   .-,       ,       ^i      •        •    r     •>  j' 

hn  de  revrier  julqu  au  mois  d  août  ^ 
6c  plus  elle  eft  nouvelle  ,  plus  elle  eft 
délicate  ;  c'eft  pourquoi  on  en  feme 
dans  tous  les  mois  pendant  la  belle  fai- 
fon  -,  cependant  il  faut  obferver  que  la 
première  femée  eft  la  meilleure  pour 
paiïer  l'hyver  :  celle  qu'on  feme  en  juil- 
let &  août  eft  fort  fujette  à  périr  fi  on 
ne  la  couvre  pas ,  elle  a  par  contre  l'a- 
vantage 5  lorfqu'elle  a  réiifté  aux  ge- 
lées, de  fe  conferver  bonne  au  printems 
beaucoup  plus  long-tems  que  celles  des 
premières  femencesjqui  moate  en  grai- 
ne fort  promptemenr» 

La  meilleure  manière  de  la  conferver 
6c  de  la  rendre  plus  profitable  pour 
l'hyver  ,  c'eft  d'en  repiquer  au  mois  de 
Juin,  de  la  première  iemcnce  ,  quand 
elle  eft  replantée  plus  raid  ,  le  ver  en 
détruit  beaucoup  ;  on  dreîTè  des  plan- 
ches 5  5c  on  tra^e  de  petits  rayons  à  8 
pouces  de  diftance  j  on  en  joint  5  eu 
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4  pieds  enfemble  ,  &  on  efpace  les 
touffes  à  demi  pied  l'une  de  l'autre  en-     ^-    ^  a 

r        ,       2  ,  Ciboule, 

roncees  de  quatre  bons  pouces ,  ces  pe- 
tites touffes  ^rcflillent  confidcrable- 
menr,  &  fournifrent  abondamment  juf^ 
qu'au  printems  ;  elles  fuppléent  même 
au  défaut  de  l'Oignon  quand  on  vient  â 
en  manquer. 

Aux  approches  des  gelées  on  en  arra-^ 
che  une  certaine  c]uantité  qu'on  porte 
dans  la  ferre  ,  ou  à  défaut  de  ferre  on 
fait  une  tranchée  dans  le  jardin  de  7  à 
8.  pouces  de  profondeur  5  6c  on  l'en- 
terre près  à  près  en  la  couvrant  de  litiè- 
re feche  en  telle  quantité  que  la  gelée 
ne  puiffe  pas  y  pénétrer,  8c  qu'on  puific 
toujours  avoir  la  facilité  d'en  retirer  au 
befoin. 
'Les  Marechés  replantent  des  Chicons 
dans  les  mêmes  planches  où  ils  fement 
leur  Ciboule  pendant  les  mois  de  juin 
&  juillet-,  &  comme  les  Chicons  font 
retirés  fix  femaines  après  avoir  été  plan- 
tés ^  ils  ne  portent  prefque  aucun  pré- 
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«  judice  à  la  Ciboule  ,  6:  ils  font  par  \l 


i>  E  LA  double  récolte  dans  la  même  terre*, 
ceux  a  qui  le  terrein  eft  précieux  peu- 
vent pratiquer  la  même  chofe. 

La  cul  ru  lie  de  cette  Plante  n'a  rien 
d'ailleurs  que  de  fort  ordinaire,  &:  tou- 
te forte  de  terre  lui  convient ,  pourvu 
qu'elle  foit  bien  préparée  :  on  feme  la 
graine  alfez  épaiiTe ,  on  la  herfe  bien 
après  5  &on  donne  un  coup  de  râteau 
par-defifus,  fi  la  terre  eil  forte  ,  on  re- 
couvre la  planche  d'un  pouce  de  ter- 
reau, on  la  mouille  au  befoin  ôc  on  la 
farcie  ,  il  n'y  a  pas  d'autre  précaution  à 
prendre  ,  elle  nuille  quelquefois  ou 
elle  eft  mangée  par  les  vers ,  à  cela 
point  de  remède  que  d'en  femer  d  au- 
tre. 

La  Ciboule  replantée  eft  la  meilleure 
pour  graine  ,  parce  quelle  a  plus  de 
corps ,  &  qu'elle  fait  fa  tête  plus  groffe 
&  mieux  nourrie  -,  il  faut  par  confé- 
quentenreferver  en  place  une  planche 
plus  ou  moins ,  qu'on  laiife  monter  au 
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prinrems  5  lorfque  la  tige  eft  rout-à-  _^ 

fait  formée ,  on  la  foutient  foir  avec    ^^    ^■'^ 

ClBOULl. 

azs  lattes  courantes, loit  avec  desécha- 
las  auxquels  on  en  lie  plufieurs  têtes 
cnfemble^  &  au  défaut  de  lattes  &  d'é- 
challas ,  on  les  attache  avec  du  jonc  & 
de  la  paille  ,  on  la  coupe  aulîi  au  mois 
d'août  lorfque  la  graine  commence  à 
fe  découvrir  &  à  fortir  de  fa  lo^e  ,  on 
la  lailfe  encore  fecher  au  foleil  pendant 
quelques  jours  étendue  fur  un  drap ,  on 
la  frotte  cnfuiie  avec  les  mains  ,  on  la 
vanne  &  on  renferme,mais  il  eft  mieux 
de  la  laiifer  dans  fa  bourre  jufqu'a  ce 
qu'on  en  ait  befoin  ,  elle  s'y  conferve 
mieux  &  dure  4  ans  ,  au  lieu  que  van- 
née elle  n'eft  bonne  que  pendant  1 
ans  j  elle  ne  diffère  de  celle  de  l'Oignon 
que  par  la  grcîTeur  qui  eft  un  peu  moin- 
dre ,  après  qu'on  a  cueilli  la  graine  ,  ii 
on  n'a  pas  befoin  de  la  place,  il  faut 
couper  le  tuyau  &  toute  la  fanne  à 
fleur  de  terre ,  le  pied  repouflfe  de  nou- 
veaux rejetconsj  tk  redonne  encore  de 
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^mmmm^tm^^  graine  l'année fuivante,  quelquefaîs 
i,E    j^A    même  il  en  donne  5  ans  de  fuite,  c'efl: 
ce  que  j  ai  éprouve. 

La  Ciboule  de  S.Jacques  a  un  avan- 
tage fur  la  commune ,  en  ce  que  le  ver 
ne  s'y  met  point ,  &  qu'un  pied  fait  au- 
tant d'effet  dans  les  alimens  que  le  dou-» 
bîe  de  l'autre  ,  elle  n'eft  pas  fujette  noa 
plus  à  périr  l'iiyver,  quelque  rigueur  de 
tems  qu'il  faiTe;  j'entends  le  pied  d'au- 
tant que  fa  fan  ne  feche  &c  difparoît  dè^ 
le  mois  d'Août,  &  ce  n'eft  qu'au  prin- 
tems  fuivant  qu'elle  refTufcite  .  alors 
on  la  voit  poulfer  à  vue  d*œil  ,  elle 
forme  des  touffes  extraordinairement 
grolTes  qui  fourniffent  abondamment , 
&  qui  font  plus  tardives  à  monter  en 
graine  que  les  autres  efpeces  ,  on  ne 
la  cultive  pas  différemment  de  la  pre- 
mière ,  à  l'exception  qu'il  n'y  a  qu'u- 
ne faifon  pour  la  femer  qui  efl  le  prin.- 
tems. 

La  Ciboule  Vivace  ne  porte  point  de 
graine  ,  Se  ne  fe  multiplie  que  de  fes 
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rcjetrons  qu'on  détache  des  vieilles  touf- 
fes, &  qu'on  replante  de  même  au  u^  iA 
printems  t?c  en  automne*,  elle  fe  confer- 
ve  bonne  pendant  dix  ansjonla  plante 
à  7  ou  8  pouces  de  diftance  en  tout  fens 
dans  des  planches  préparées,  un  feul 
piedhiffif  &  en  produit  lo  à  1 1  dans 
le  courant  de  l'année  qu'on  décache  peu 
à  peu  ,  à  mefure  qu'on  en  abefomfans 
détruire  la  touflfe  en  entier  -,  le  peu 
qu'on  laiiTe  reproduit  de  nouveau ,  6c 
fournit  d'année  en  année  pendant  fa 
durée-)  (i  on  aime  mieux  cependant  en 
replanter  tous  les  ans  de  la  nouvelle  s 
cela  eft  égal. 

Outre  ce  mérite  elle  a  celui  de  pouf- 
fer plus  prompteraent  que  l'autre  au 
printems,  quoiquelle  fe  dépouille  dans 
riiy  ver  j  pendant  le  gros  de  l'été  fa  fau- 
ne feche  tout  de  même  fi  on  ne  la  mouil* 
le  pas  exactement  s  mais  à  l'aucomne 
elle  reverdit ,  elle  rédfle  enfin  à  toutes 
Jes  intempéries  des  faifons  5  6c  fourni- 
toit  id^is  difcontinuation  toute  l'année 


47^  L*  È  C  O  L  E    DU 

<i— — ■  fi  on  vouloir  y  donner  quelques  fbinâ 
DELA  pQUj;  l'entretenir  en  vigueur,  ces  avan- 
tages  la  rendent  préférable  à  l'autre ,  & 
lui  tiennent  attachés  ceux  qui  la  con- 
noifTent  •,  nos  Marechés  cependant  ne 
la  cultivent  guères  ,  &  donnent  pour 
raifon  qu'elle  eft  plus  dure  que  Tautrej 
mais  le  fait  eft  qu'ils  veulent  que  la 
même  planche  leur  rapporte  5  ou  4 
chofes  différentes  tous  les  ans  ce  que  la 
nature  de  cette  Plante  ne  permet  pas , 
fa  culture  n'a  rien  de  différent  de  l'au- 
tre 5  on  la  ferfouit  de  tems  en  tems ,  d>C 
on  la  nettoyé  de  ïts  mauvaifes  feuilles , 
particulièrement  à  l'entrée  du  prin- 
tems  >  ceux  qui  n'ont  que  cette  efpecc 
en  arrachent  aux  approches  des  gelées  5 
&  la  mettent  à  couvert  foit  dans  la  fer- 
rCjfoit  dans  une  tranchée  comme  je  l'ai 
expliqué  pour  l'autre. 

Il  y  en  a  une  féconde  tÇ^tct  qui  n'eft 
prefque  pas  connue  en  France, mais  qui 
eft  afîèz  commune  en  Hollande  &  en 
Allemagne,  elle  fe  multiplie  comme 
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l*échaloi;te ,  ôc  forme  un  alTemblage  de 
petites  bulbes  au  nombre  de  60  ou  de     -^  ^  ^ 

•t  ^      ^  C I  a  ou  l£% 

8c  très-diftincles  les  unes  des  autres  , 
dont  on  fefertaux  mêmes  ufages  que 
de  rOienon  ordinaire  5  un  feul  forme 
cette  quantité  depuis  le  mois  de  no- 
vembre qu'on  le  met  dans  terre  jufqu'au 
mois  d'août  qu'on  l'arrachcon  lelaifle 
fecher  comme  réchalotte,&  on  l'enfer- 
me féchement,  il  fe  conferve  tout  l'hy- 
ver,  &:  on  n'en  fait  plus  d'ufage  comme 
Ciboule ,  pafle  le  mois  de  juin  ,  le  pied 
commence  alors  à  tourner  en  Oignon. 
On  peut  confidérer  cette  efpece  au- 
tant comme  Oignon  que  comme  Ci- 
boule. 
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CHAPITRE    XXVIII. 

Defcriptîon   de  la  CITROUILLE^  fis 

différentes  cfpeccs  ,  fcs  propriétés , 
fa  culture^  &c. 


DE      l   A 


c 


E  T  T  E  Plante  eft  de  toutes  les 

Citrouille  ^^-^  Plantes  celie  qui  occupe le  plus  de 
place  ,  elle  rampe  comme  le  Concom- 
bre &  le  Melon  ,  &  fes  traînalîès  s'é- 
tendent jufqu'à  3  &  4  toifesdefon 
pied. 

Sts  racines  font  menues ,  droites  , 
librées  &  chevelues  -,  elle  pouffe  fut 
terre  des  2;ros  farmens  creux  ,  fragiles  , 
velus  5  garnis  de  grandes  feuilles  ,  dé- 
coupées profondement ,  rudes  &  hérif- 
fées  -,  il  fort  des  ailfelles  de  ces  feuil- 
les 5  des  vrilles  &  àts  pédicules  qui 
portent  des  fleurs  jaunes  formées  en 
cloche  5  évafées  ,  divifées  en  cinq  par- 
ties a  dont  les  unes  font  fteriles  &  les 

siutres 
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autres  ferciles  ,  appuyées  fur  un  em- 
bryon qui  fe  change  en  un  fruic  arron-  7~~ 
di  ;  fon  écorce  eft  un  peu  dure  ,  mais  ^^^^°"^'"* 
liiTe  ,  unie,  d'un  vert  foncé,  parfemée 
de  raches  blanchâtres,  ou  d'un  vert  aai; 
fa  chair  eft  blanche,  ferme  &c  d'une  fa- 
veur douce,  fa  graine  eft  contenue  dans 
une  fubftance  fongue-u(e  qui  eft  au  mi- 
lieu du  fruit ,  elle  eft  obloneue ,  iaroe; 
applatie,  rebordée  proprement  tout  au- 
tour, &:  garnie  d'une  écorce  un  peu 
rude  ,  fous  laquelle  fe  trouve  une 
amande  blanche  ,  agréable  au  gour. 

Cette  efpece  telle  que  je  la  décris  , 
eft  la  plus  remarquable  d'entre  toutes 
les  eipeces  qu'on  cultive  en  France  j 
mais  il  y  en  a  un  nombre  infini  d'autres 
qui  varient  ou  par  la  forme  &  grofteur 
du  fruit,  ou  par  la  couleur  excéncurc 
qui  eft  verte,  blanche  ,  jaune  ,  mar- 
brée ou  rayée  de  plufieurs  façons ,  va- 
riétés dont  je  n'entreprendrai  pas  de 
y     faire  la  defcriprion  ;   car  a  mon  fens 

l'objet  n'en  vaut  pas  la  peine,  il fufHc 
Tojm  l.  X 
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de  fçavoir  que  la  qualité  du  fruit  efi: 
DE  LA  toujours  à-peu-près  la  même  ,  il  n'y  a 
"^°"^^^^  de  différence  bien  marquée  que  dans 
l'efpece  qu'on  cultive  aux  environs  de 
Paris  5  connue  fous  le  nom  de  Potiron. 
La  Plante  en  gros  eft  aflfez  femblable 
à  la  précédente  ,  mais  la  feuille  eft 
prefquc  ronde  ,  fans  découpure  ,  pré- 
cédée d'une  queue  extrêmement  longue 
&:  concave ,  de  la  grolTeur  du  pouce  *, 
le  fruit  5  quant  à  la  forme ,  eft  aflez 
femblable  aufii  -,  mais  il  furpafle  la  Ci- 
trouille en  groffeur ,  telle  que  j'en  ai 
vu  du  poids  de  150  liv.  environ  \  il  eft 
pour  l'ordinaire  un  peu  applati ,  fur- 
tout  du  côté  de  la  tête  ,  cependant  le 
hafard  en  produit  qui  font  allongés 
plus  ou  moins,  &  en  général  ,  ils  ont 
beaucoup  d'inégalités  dans  leur  circon- 
férence, quelques-uns  même  font  mar- , 
qués  àcôtes ,  la  peau  eft  fort  lifte  ,  de 
couleur  orangé,  Scia  chair  d'un  jaune 
pâle  5  fa  graine  blanche  formée  comme 
la  précédente ,  il  fond  moins  que  tou- 
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tes  les  autres  efpecesde  Citrouilles ,  &c 

fa  chair  a  plus  de  goût ,  mais  elle  tient     de  la 

^     1      r    ^  ^  CiTPvOjut» 

toujours  de  la  radeur  des  autres  :  ce- 
pendant cuite  &  mêlée  avec  le  Lait, 
elle  fe  fert  en  foupe ,  &  elle  trouve 
des  amateurs,  c'eft  auflî  la  feule  facoa 
de  la  manger  qui  foit  fupportable  pour 
les  perfonnes  d'une  certaine  efpece  :  les 

I  gens  de  la  campagne  (3c  les  Arrifansla 
fricaifent  avec  de  l'Oignon  &  de  plu- 
fleurs  autres  manières  ,  mais  on  peut 
leur  abandonner  ce  ragoût ,  car  â  tout 
prendre  ,  c'eft  un  mets  infipide  &  une 
raauvaife  nourriture  ,  fur-tout  pour  les 
temperamens  froids  ;  néanmoins  com- 
me c'eft  une  reifource  d'économie  pour 
le  peuple  dont  le  ventre  fouffre  tout , 
&C  pour  le  Payfan  en  particulier  qui  ne 
peut  pas  fe  nourrir  de  denrées  couteu- 

>  fes ,  il  eft  à  propos  pour  ceux  qui  ont 
des  biens  de  campagne  ,  ou  qui  font 
chargés  d'enfans  6»:  de  don:ieftiques  qu'il 
faut  faire  vivre  à  jufte  prix  :  il  eft  â- 
propos  5  dis -je  ,  d'en  élever  une  cet- 

Xij 


4^4  L^  É  C  O  LE     DU 

taine  quantité  qui  fe  trouve  utilement 
^^-  ^  -     pendant  l'hyver. 

Citrouille*-  . 

La  chair  de  cette  efpece  comme  de 
toutes  les  autres ,  eft  humeétante  ,  pec- 
torale, rafraîchilTante  ,  ôc  propre  pour 
tempérer  la  chaleur  des  entrailles  jpri- 
fe  en  décoction. 

J'obferverai  qu'il  y  a  deux  efpeces  de 
Potirons  ,  l'un  hâtif  ,  qui  eft  bon  au 
commencement  d'août  de  qui  eft  de 
moyenne  groifeur  -,  l'autre  plus  tardif 
qui  n'eft  bon  qu'à  la  fin  de  feptembre  ' 
^  qui  vient  d'une  grofteur  extrême  , 
comme  je  l'ai  dit  ci-  deftus  :  voilà  ce  qui 
les  différencie  ,  étant  du  furplus  fem- 
blables  à  tous  égards,  le  hatif  fe  recon- 
noît  encore  à  une  autre  marque  ,  c'eft 
que  fa  queue  eft  jaune  ,  &  que  l'autre 
l'a  verte. 

Cette  efpece  tant  le  hatif  que  le  tar- 
dif 5  fe  multiplie  corrme  toutes  les  au- 
tres de  fa  graine  qu'il  faat  femer  fur- 
couche  dans  ce  climat  au  commence- 
îiienç  de  mars ,  car  s'il  n'eft  pas  un  pea 
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at'ancé  de  bonne  heure  ,  le  fruir  eft  fu- 
jec  a  ne  miirir  qu'imparfaitement ,  ^  il  i^e  ^a 
n  elr  de  garde  qu'autant  qu  11  eft  bien 
aoufté.  Cn  le  mer  fous  cloche ,  &  on 
le  foigne  tout  de  même  que  le  Meloti 
&  le  Concombre j  mais  comme  la  Plan- 
te eft  plus  forte ,  6  grains  fuirifent  fous 
chaque  cloche ,  &  iorfque  le  plant  eft 
aftez  fort,  on  le  replante  en  pleine  ter- 
re,  &  on  en  met  deux  pieds  enfemble  5 
c'eft  fur  la  fin  d'avril  ou  au  commeiîce- 
mentde  mai. 

On  fait  des  trous  de  deux  pieds  en 
quarré  fur  un  pied  dé  profondeur  qu'on 
remplit  de  fumier  6c  de  quelques  pou- 
ces de  terreau  au-defTus  ;  on  mouille 
le  plant  aulîi-tôi:  qu'il  eft  en  place  ,  (Se 
on  le  couvre  exaâ:ement  pendant  5  à^ 
jours,  â  moins  qu'il  ne  pleuve  ,  carie 
foleil  le  ruine  dans  cette  circonftance  ; 
quand  il  eft  repris  on  levé  les  couver- 
tures, &  on  le  lailTe  profiter  pendant  fix 
fcmaines  environ,  jufqu'à  ce  que   le 

fruit  commence  a  oaroitre  :  jufques-là 

X  lij 


^Î6        l'É  c  o le    du 

il  ne  demande  d'autre  foin  que  d'être 

pE  LA     mouilîé  fouvent  &  amplement  ;  mais 
CITROUILLE  ,     ^        1     r    •      n.       A   ,  '  r 

iorlque  le  fruit  elt  arrête  ,  qui  le  trou- 
ve toujours  éloigné  de  8  ou  i  o  pieds 
de  fa  racine  :  il  faut  pincer  la  traînafïe 
un  peu  au-dcfTus  ,  Se  jerter  quelques 
bêchées  de  terre  fur  le  nœud  qui  eft  au- 
delfous  j  lequel  prend  racine  ôc  donne 
plus  de  nourriture  au  fruit  :  on  le  repo- 
fe  en  même  tems  fur  une  tuile  ,  du 
côté  qu'elle  eft  bombée  ,  afin  que  l'eau 
des  pluyes^puif^c  s'écouler  a  droite  5c  à 
gauche. Il  faut  auilî  a  mefure  qu'il  pouf- 
fe de  fécondes  branches  du  maître  far- 
inent 5  les  fupprimer  ,  à  moins  que  le 
fruit  n'eut  pas  retenu  ,  Se  que  ces  fé- 
condes branches  en  fifTent  paroître  y 
lorfqu*enfuite  le  fruit  eft  arrivé  a  fa 
grolTeur ,  il  faut  le  mettre  à  l'air ,  c'eft- 
à-dire,  couper  toutes  les  feuilles  qui 
'  lui  font  ombrage ,  afin  que  le  foleil  le 
mûrilTe  plutôt  Se  l'aoufte  mieux  *,  étant 
enfin  parvenu  à  fa  maturité  en  août  ou 
en feptembre  fuivant  lefpece  ,  on  1^ 
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COUDS  oC  on  le  laiffe  encore  expofé  au  tm^mmmmm 
foleil  pendant   10  à  12  jours  avant  de      ^^-  la 

.        ^  ri  Citrouille 

l'enfermer  •,  on  le  met  eniuite  dans  un 
lieu  fec  fur  des  planches  où  il  ait  de 
l'air  &  où  la  gelée  ne  pénètre  pas ,  il  fe 
conferve  tout  l'hyveu  dans  cette  (icua- 
tion. 

Lorfqu'on  fe  trouve  quelque  tas  de 
fumier  ou  de  terreau  inutile  jJiulle  ii- 
tuation  ne  lui  convient  mieux  ,  il  y 
vient  d'une  rapidité  (3c  d'une  grolTcur 
prodigieufe. 

Il  y  a  une  attention  particulière  à 
faire  a  l'égard  de  cette  efpece  de  Poti- 
ron j  on  prétend  qu'il  y  a  mâle  ôc  fe- 
melle dans  cette  Plante ,  &  il  eit  au- 
moins  vrai  qu'il  y  a  une  marque  qui 
caraderife  les  deux  fexes  prétendus , 
èc  c'eil  le  hafard  qui  la  produite  tout  de 
même  que  de  la  graine  de  Giroflée  il 
en  vient  de  (impies  &  de  doubles-,  celle 
qu'on  appelle  femelle  pouîteau-deiTus 
de  fes  deux  oreilles ,  deux  feuilles  éga- 
les ,  oppofées  l'une  à  l'autre-,  &  la  ti'aî- 

Xiv 
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naiîe  fort  du  milieu;celle  qu'on  appelle 

CjtLuÎlle  "^^^^  "'^^  poufTe  qu'une  ,  &  la  tige 
poufle  à  Toppo/îre  ,  cela  eft  facile  à  re- 
marquer 5  &  par  expérience  nos  Ma- 
rechés  ont  reconnu  que  le  mâle  fruicoit 
beaucoup  plus ,  &  que  le  fruit  vcnoit 
plus  gros  &:  plus  en  chair,enrorre  qu'ils 
îaifTent  poufTer  deux  fécondes  branches 
fur  ces  pieds  mâles  qui  leur  donnent  5 
&  4  fruits  pendant  que  la  femelle  fe 
trouve  aifez  chargée  d'en  avoir  un  ,  ils 
ont  donc  l'attention ,  aptes  que  la  grai- 
ne eii  levée  ,  (Se  qu'elle  a  marqué ,  d'ar- 
racher tous  les  pieds  femelles ,  ^  de  ne 
replanter  que  les  mâles  qui  donnent 
aulîi  la  graine  meilleure  &  plus  abon- 
dante. Je  l'ai  éprouvé  cette  année ,  & 
le  fait  m'a  paru  vrai  en  meilleure  par- 
tie \  mais  comme  une  année  ne  décide 
pas ,  je  n'établis  la  certitude  du  fait 
que  fur  le  dire  des  Marechés  qui  m.e 
l'ont  aflfuré. 

Je  ne  fçai  fi  les  autres  efpeces  de  Ci- 
trouilles font  dans  le  m^ème  cas  :  comme 
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on  n'en  cultive  point  dans  ce  Pais,  je 

n'ai  pas  eu  occafîon  de  le  remarquer  IcitIojulî 

ceux  qui  en  élèvent  pourront  y  prendre 

garde. 

La  graine  de  ce  Fruit ,  dont  je  n'ai 

encore  rien  dit ,  eft  fa  partie  la  plus  ef- 

timable  :  elle  eft  du  nombre  des  4  fe- 

mences  froides  majeures ,  dont  on  fe 

fert  fi  utilement  dans   les  émulfîons  j 

elle  adoucit  ôc  rafraîchit  le  fang  -,  elle 

tempère  Tardeur  de  l'urine ,  le  calcul , 

l'ulcération  des  reins  ou  de  la  vefïie  ,  & 

les  douleurs  mêmes  de  la  goûte  -,  on 

en  tire  aufîi  une  huile  qui  ammoUit  la 

peau ,  la  rend  unie  &  efface  les  taches, 

ce  qu'on  employé  communément  dans 

les  Pomades   Cofmétiques  -,    tout    le 

monde  fçait  qu'elle  entre  dans  la  com- 

polition  de  cette  boilfon  rafraîchllfan" 

re  qu'on  boit  en  été ,   autant  pour  le 

plaiiir  que  pour  la  fantc,  qu'on  appelle 

Orgeat  ,  parce  qu'anciennement  l'eau 

d^Orge  en  étoit  la  bafe -,  maisconime 

on  periectionne  toujours  ,  la  manière 

Xv 
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de  le  compofer  eft  toute  différente  au- 
citL'ouillf  jourd'hui  i  j'en  donnerai  la  recette  pour 
l'utilité  de  ceux  qui  fe  trouvent  écar- 
tés &  ifolés  dans  leur  campagne. 

Prenez  une  demi  livre  des  4  femen- 
ces ,  qui  font  la  graine  de  Citrouille  , 
de  Courge  s  de  Concombre  &c  de  Me- 
lon j  lavez-les  &:  effuyez-les  après,  joi- 
gnez-y 6  onces  d'amandes  douces  ,  «Se 
deux  onces  d'amandes  ameres  que  vous 
ferez  un  peu  tremper  dans  une  eau  tiè- 
de pour  en  ôter  la  peau  ,  mettez  le 
tout    dans  un  mortier  de  pierre  ,  &: 
pilez-le  bien ,  jettez-y  enfuite  deux  li- 
vres de  fucre  avec  la  pellicule  d'un  Ci- 
tron levée  légerement^que  vous  broye- 
rez  avec  les  femences  y  cela  compofera 
une  pâte  que  vous  mettrez  bien  preflée 
dans  un  vafe  de  terre  ou  de  fayance  > 
&:  que  vous  pouvez  conferver  bonne 
un  mois  &  plus  dans  un  lieu  fec. 

Pour  vous  en  fervir  au  befoin  ,  vous 
en  prendrez  fur  chaque  pinte  d'eau  de 
la grolîèur  d'un  ceuf  de  poule  que  vous 
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mettrez  dans  une  étamine  de  ferge  ,  de 
que  vous  délayerez  avec  une  cuilliere  -,  ^^^^^^  J^li.» 
vous  prefîerez  enfuite  le  marc  avec  les 
deux  mains,  Ôc  vous  jetterez  fur  la  li- 
queur quelques  gouttes  de  fleur  d'O- 
rancïe,vous  la  tranfvaferez  enfuite  dans 
quelque  cruche  ou  bouteille  que  vous 
ferez  rafraîchir  avant  de  la  boire. 

Cette  graine  fe  conferve  bonne  7  à  8 
ans ,  tant  pour  les  ufages  dont  je  viens 
de  parler  5  que  pour  la  femence  *,  elle  a 
un  petit  mérite  encore  que  je  ne  veux 
pas  omettre  ,  c'eft  de  fervir  d'appas 
pour  prendre  les  Rats  ,  les  Souris  ,  \qs 
Mulots  ,  les  Loires  &  autres  infedes 
de  cette  efpece  qui  en  font  très- 
friands» 

Avant  de  finir  cet  article  ,  je  crois 
devoir  dire  un  mot  de  plufieurs  petites 
efpeces  de  fruits  qui  tiennent  beau- 
coup delà  Citrouille ,  ce  font  les  Bon- 
nets-de-Prêtre  ,  les  Trompettes  d'Aile- 
ma.^ne  ,  les  fa.uifes  Oranges  ^  les  Colo- 
quintes 3  &c.  Toutes  ces  efpeces  ont  Iz 
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chair  &;  la  peau  aflez  femblables  en  pe-^ 
PELA     tic  à  la  Citrouille  ,  mais  elles  ne  fer- 

Citrouille.  ^  ,^  ^ 

vent  prelque  qu  a  amuier  les  yeux  cC 
ne  font  d'aucune  utilité  pour  la  vie  , 
leur  forme  6c  leur  couleur  varient  infi- 
niment ;  il  y  en  a  dont  on  fait  des  ta- 
batières 5  de  c'eft  le  plus  fur  mérite  que 
je  leurconnoiiïe  5  quelques-autres  ont 
des  propriétés  pour  certains  remèdes  , 
mais  leurs  vertus  ne  font  pas  alTez  éprou- 
vées pour  les  rendre  publiques  ,  d'au- 
tant plus  que  les  auteurs  que  je  fuis  , 
n'endifent  mot  *,  la  première  efpece 
que  j'ai  nommée  ,  je  veux  dire  le  Bon- 
net-de-Prctre ,  qu'on  nomme  autre- 
ment TArcichaut  de  Jerufalem  ,  doit 
pourtant  être  diftingué  des  autres  \ 
d'autant  qu'on  le  mange  ,  &  ce  n'efb 
pas  un  mauvais  manger,  mais  il  n'a- 
rien  non  plus  de  fin  ni  de  délicat  ,  fa- 
forme  eft  fi  nguliere  ,  ayant  autour  de 
la  tête  plufieurs  cornes  difpofées  â-peu- 
près  comme  celles  d'un  Bonnet  de  Prê- 
tre d'où  il  tire  fon  nom». 
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Il  nous  efl  venu  depuis  peu  une  nou- 
velle efpece  qu'on  appelle  Giromonr  j 
qui  a  la  feuille  formée  à-peu-près  com- 
me celle  du  Figuier, velue  6<:  de  moyen- 
ne grandeur,  dont  les  farmens  rampent 
comme  toutes  les  Citrouilles ,  fleurif- 
fant  de  même  j  mais  le  fruit  eft  diffé- 
rent ,  étant  d'un  vert  très-noir ,  rayé 
quelquefois  de  jaune  ,  chargé  de  quel- 
ques verrues ,  un  peu  allongé  en  for- 
me de  Poires  j  fa  chair  eft  ferme  &  jau- 
ne, le  grand  mérite  de  cette  efpece  eil 
de  fructifier  beaucoup  5c  de  fe  garder 
plus  long-tems  qu'aucune  autre,  fans 
erre  fujette  à  pourrir  -,  chaque  pied  rap- 
porte aifément   12  a  1 5  fruits  ,  mais  le 
goiît  n'eft  pas  meilleur  que  celui  des 
autres  -,  je  l'ai  trouvé  au  contraire  hide,, 
Bc  la  chair  filandreufe  ,  peut-être  plai- 
roit-il  mieux  à  d'autres  ,  ou  feroit-il 
meilleur  dans  d'autres  climats.    Il  efl 
certain  au  moins  qu'il  n'y  a  point  d'ef- 
pece  qui  fît  autant  de  profit  que  celle- 
là,  fi  elle  pcuvoit  s'accréditer  chez  les 
gens  de  la  campagne. 


DE      LA 
CiTB.OUII-T'* 


A^o  L'É 


C  O  LE  DU 


CHAPITRE    XXIX. 

Defcrîpdon  de  la    CiV  E  ,  fis  d'ife^ 

rentes  efpeces  ^f es  propriétés  ,  fd 

culture  5  &c» 


I 


L  y  a  trois  efpeces  de  Cive ,  îa  Cive 
*E  LA  C.V..  I  ^^  Portugal,  la  grolTe  Cive  d'Angle, 
terres  &  la  Perire  qu'on  nomme  autre- 
ment Civette.Elles  ne  différent  que  par 
la  grofleur  de  la  feuille  ,  ainfj  la  même 
defcription  fervira  pour  les  rrois^enob- 
fervanc  que  l'efpece  de  Portugal  eft 
celle  qui  vient  la  plus  forte.  Sa  fleur  eft 
auiÏÏ  plus  élevée  &  plus  allongée. 

La  racine  de  cette  Plante  eft  un  af^ 
femblage  de  petites  bulbes  à  peu  près 
comme  l  echalotre,mais  qui  fe  forment 
en  plus  grande  quantité,  &  qui  ne  font 
point  enveloppées  de  même  ,  n'étant 
liées  enfemble  que  par  des  racines  qui 
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font  àcs  fibres  blancs  6c  déliés  comme 
ceux  de  la  Ciboule  ,  fa  feuille  eft  Ion-  ce  la  ciyb» 
gLie  5.  cylindrique  &  fiftuleufe  ,  extrê- 
mement menue  ,  d'une  odeur  6c  d'une 
faveur  approchante  à  la  Ciboule  jelle 
poufle  quelquefois  une  petite  tige  ter- 
minée par  un  paquet  fphérique  de  pe- 
tires  fleurs  purpurines  de  la  grofTeur 
d'une  aveline  ,  à  czs  fleurs  fuccede  une 
petite  graine  renfermée  dans  le  calyce 
de  la  fleur. 

La  feuille  de  cette  Plante  fert  alfez 
fréquemment  au  printems  dans  les 
fournitures  de  faladê,  &  quelquefois 
dans  les  omelettes  ,  je  ne  lui  connois 
pas  d'autre  ufage  ni  propriété  5  les 
Auteurs  en  Médecine  n'en  ont  pas 
parlé. 

La  Cive  fe  multiplieroit  de  graine  au 
befoin*,mais  il  eft  facile  de  la  multiplier 
de  fes  rejettons^c'eft  à-dire  qu'on  fépare 
les  vieilles  touffes  qui  en  campofent  jus- 
qu'à 50  ,  &■  chaque  tubercule  qu'on  re- 
plante forme  à  fon  tour  uae  touffe  dans. 
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^— —  la  même  année  :  mais  pour  l'ordinaire 
»E  LA  Ci\  I.  on  en  laiiïe  z  ou  3  enfemble  ,  c'eft  aa 
mois  de  mars  qu'on  la  replante  ,  dès 
qu'elle  commence  à  pouffer  ,  6c  on  la 
met  en  planche  on  en  bordure  à  8  ou  ^ 
pouces  de  diflance  ,  elle  demande  une 
terre  meuble  &  bien  préparée  ,  de  fe 
fouticnt  dans  la  même  place  pendanc 
4  ou  5  ans.  Il  faut  la  farder  au  befoin  > 
la  mouiller  dans  les  fécherefles  d>c  la 
ferfouir  de  tems  en  tems  principale- 
ment au  printems.  A  la  fin  de  l'autom- 
ne on  coupe  toutes  fes  feuilles  à  Beur  de 
terre,  &  on  la  couvre  d'un  pouce  de 
terreau  qui  la  difpofe  à  poulîer  plutôt  3 
&  plus  vigoureufcment  au  'printems 
fuivant  ;  plus  on  coupe  fa  feuille ,  plus 
elle  en  repouife  -,  6c  plus  elle  eft  nou- 
velle ,  plus  elle  eft  tendre. 
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CHAPITRE   XXX. 

Defcr'iption  du  CONCOMBRE^  fis 

différentes  cfpeccs  ^fcs  propriétés  3 

fa  culture  ,    &c» 

N  cultive  dans  ce  climat  pour  l'u- 
faf^e  delà  Table  quatre  efpeces  de  ^'-^  ^^'^" 
ConcombreSjmettant  à  par:  celle  qu'on 
élève  pour  la  Médecine  ,  ou  feulement 
pour  la  fîngularité  dont  je  parlerai  à  la 
fuite. 

Ces  4  efpeces  font  le  concombre  hâ- 
tif &:  le  tardif ,  le  Concombre  a  bou- 
quet, &:  le  Concombre  noir.  Les  deux 
premières  fe  relTemblent  en  tous  points 
à  l'exception  que  le  hâtif  eft  plus  petit 
ôc  mûrit  plutôt  que  l'autre. 

Les  racines  de  ces  deux  efpeces  font 
droites  5fibrées  &  garnies  de  beaucoup 
de  chevelu  ,  fes  tiges  font  farmenteu- 
fes ,  grolTes ,  longues  ,  branchues  ,  &: 


Du     CoN- 
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rampent  fur  terre  ;  ï^s  feuilles  naiiïenc 
alternativement  portées  fur  une  queue 
de  <j  à  8  pouces  de  longueur  5  groiTes 
Se  concaves  :  elles  font  formées  pour  le 
contour  comme  celles  de  la  vigne, mais 
plus  grandes ,  beaucoup  moins  décou- 
pées 5  fans  dentelure  aux  bords,  rudes  (Se 
couvertes  de  petits  aiguillons  particu- 
lièrement en  deifous,  il  fort  de  raiifelle 
des  vrilles  ou  mains  des  fieurs  d'une 
feule  pièce,  difpofées  en  cloche,  évafées 
èc  partagées  en  cinq  parties,  larges  cha- 
cunesd'un  demi-pouce  environ  ,  d'un 
jaune  pâle  ,  dont  les  unes  font  ftériles 
^  les  autres  fertiles,  ces  dernières  s*an- 
noncent  telles  par  le  fruit  qui  fe  forme 
de  la  longueur  d'un  pouce  en  même- 
tems  que  la fl3ur,6c  avant  mcme  qu'elle 
ne  s'épanouilTe ,  ce  fruit  qui  prend  peu 
a  peu  fon  extenfion  s'allonge  jufqu'à 
un  pied  fur  trois  pouces  environ  de 
groffeur  diamétrale.  Il  efc  arrondi  aux 
deux  extrémirés ,  quelquefois  droit  , 
q-uelquefois  recourbé,  parfemé  le  plus 


to 
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foLivenc  de  pecites  verrues;  blanc, verd, 
ou  jaune  fuivant  rcfpece  ,  car  il  y  en  a  d^  C"^- 
de  ces  trois  couleurs ,  fon  écorce  eft  fort 
mince  ,  fa  chair  ferme^blanche  ^  tranf- 
parente  fans  aucune  odeur  décidée  *,  la 
graine  eft  placée  au  milieu  du  fruit  dans 
3  ou  4  loges  revêtues  d'une  pulpe 
aqueufe. Cette  graine  eft  blanche  &  ob- 
longue  5  pointue  aux  deux  extrémités  s 
un  peu  plus  grofte  que  celle  du  Melon  s 
&  revêtue  d'une  écorce  dure  fous  la- 
quelle fe  trouve  une  amande  laiteufe  Se 
douce. 

La  troi{icme  efpece  qu'on  nomme  le 
Concombre  à  bouquet  ou  le  Concom- 
bre mignon  diffère  en  plufieurs  chofes 
des  deux  précédens ,  fa  racine  eft  aftez 
femblable,  mais  fa  feuille  quoique  con- 
formée également  eft  beaucoup  plus  pe, 
tite  •,  fes  tiges  plus  courtes  6c  moins 
nombreufes  s'élèvent  droit  jufqu'àce 
que  la  charge  du  fruit  les  fafte  retom- 
ber ,  il  ne  s'étend  gueres  au-delà  de  iS 
pouces  5  ^  fouvent  la  cloche  lui  fufSr, 


COMBK.E. 
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.  Son  fruit  vient  par  bouquets  le  lontt 

Du  c.K-  ae  Tes  petites  tiges  au  nombre  de  trois 
ou  quatre  réunis  enfemble  ,  il  efl:  d  a- 
^bord  vert ,  ôc  en  mûrilTant  il  prend  une 
couleur  jaune  Ôc  dorée  ,  fa  longueur 
efi:  ordinairement  bornée  à  4  ou  5 
pouces  fur  deux  pouces  de  grolfeur 
diamétrale  ,  fa  chair  efl  fembiable  à 
tous  égards  à  celle  des  deux  précédens, 
Se  fa  graine  de  même,  mais  un  peu  plus 
petite,  fon principal  mérite  eft d'être 
fort  hatif. 

La  quatrième  efpece  efl  toute  diffé- 
rente des  trois  autres  ,  fa  racine  efl  fort 
courte  ,  blanche  de  chevelue  ,  fcs 
feuilles  nailfent  en  foule  les  unes  fur 
les  autres,  placées  alternativement,  Se 
quand  elles  font  dans  toute  leur  force, 
elles  portent  jufqua  quinze  pouces 
d^érendue  ôc  plus  ,  fort  relTemblante 
pour  le  contour  à  celles  de  la  vio-ac 
mais  découpées  moins  profondément, 
rudes ,  cloquettées  ôc  velues  tant  dcf^ 
fus  que  delfous ,  répandant  une  mau- 
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Vaife  odeur,  elles  font  portées  fur  une 
queue  creufe  de  la  grolfeur  du  doigt 
Se  de  15   â   18   pouces  de  longueur , 
fa  ti^e  s'élève  droit  en  nailTatit  Ôc  fe 
renverfe  enfuite  par   le   poids  de  fcs 
feuilles  Se   de  fes  fruits  *,   quelque- 
fois elle  eft  unique   ,    quelquefois  il 
s'en  trouve  deux  ou  trois  -,  elle  eft  fort 
groffe  5  difpofée  à  cinq  faces  6c  creufe 
en  partie  dans  le  vuide,  quand  on  la 
coupe  latéralement   ,  rcpréfente  une 
étoile  ,  fa  longueur  eft  de  5  pieds  envi- 
ron. Des  aiffelles  des  feuilles  naiiTent 
les  fleurs  qui  font  d'un  jaune  doré  Se  ve- 
ioutté  5  formées  en  cloches  &  reftem-f- 
blantes  à  tous  égards  g  celles  du  Poti- 
ron ,  les  unes  font  ftériles  portées  fur 
des  pédicules  de  3   à  4  pouces  de  lon- 
gueur 5  les  autres  fertiles ,  &  font  pré- 
cédées du  fruit  qui  eft  déjà  formé  avant 
qu'elles  n'épanouKTent.  Ce  fruit  eft  d'a- 
bord fort  menu  en  naiftant  Se  d'un  vert 
tendre  j  mais  à  mefure  qu'il  groffit  ÔC 
qu  il  s'allonge  ,   il  prend  une  couleur 


o  u   Con- 
combre. , 


C0M3B.E. 
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foncée  prefque  noire.  Il  s'en  trouve 
Du  coN-  pourtant  qui  font  marbrées  &  rayées 
d'un  blanc  jaunâtre,  la  groffeur  &  la 
longueur  font  fort  femblables  au  Con- 
combre tardifjmais  fa  peau  eft  beaucoup 
plus  rabotteufe  &  forme  une  quantité 
de  petites  côtes ,  fa  chair  eft  ferme  ^  de 
couleur  jaunâtre  ,  &:  beaucoup  moins 
aqueufe  que  les  autres  efpeces.  La  grai- 
ne eft  placée  dans  plufieurs  loges  fépa- 
rées  par  une  pulpe  comme  dans  les  au- 
tres ,  mais  plus  grofte  du  double ,  plus 
évafée  &  plus  roufte. 

On  cultive  encore  par  curiofîté  quel- 
ques efpeces  Singulières ,  l'une  fe  nom- 
me le  Concombre  de  Barbarie  ,  qui  eft 
très- gros  &  d'une  forme  bizarre,  char- 
gée d'une  quantité  de  verrues,  de  cou- 
leur jaune  ,  rayé  de  verd ,  la  tige  <Sd  la 
feuille  n'ont  rien  de  particulier,  &  je 
ne  lui  connois  aucune  propriété. 

L'autre  fe  nomme  le  Concombre  fer- 
pcnt  ou  le  Luffa ,  fa  forme  eft  allongée , 
jïiais  beaucoup  plus  gros  du  côté  de  la. 
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m    tête  que  de  la  queue  ,  fa  peau  eft  lifle  ,  "*^ 

^  d'un  vert  pâle ,  marqué  à  côté  par  des  combre. 
petits  filets  faillants ,  rangés  avec  fymé- 
trie,  fa  feuille  eft  découpéejaflez  petite, 
&  fes  bras  menus  ,  on  n'en  fait  aucun 
ufaae  ni  à  la  Cuifme  ni  en  Médecine 
dont  les  auteurs  ayent  parlé  ,  il  me  pa- 
roît  que  c  eil  une  Plante  toute  nouvelle 

..     pour  nous. 

"  Une  troifiéme  efpecc  bien  plus  con- 
nue &  fort  utile  en  Médecine  ,  c'eil  le 
Concombre  fauvage  qui  eft  vivace  ,  fa 
racine  eft  longue  ^  grofie  ,  il  en  fort 
plufieurs  tiges  épaiiTes  qui  s'élèvent  d'a- 
bord fort  droites  à  la  hauteur  de  15  à 
18  pouces  ,  &  qui  fe  renverfent  enfui- 

f  te  contre  terre  quand  elles  font  char- 
gées de  leurs  fruits ,  fes  feuilles  font  ar- 
rondies &  pointuesjaifezgrandesjorcil- 
léesàîeur  bafe  ,  les  fleurs  fortent  d^s 
aifTelles  formées  en  cloche  d'une  feule 
pièce  de  couleur  jaune ,  pâle  ,  fes  fruits 
qui  viennent  en  grand  nombre  font  de 
la  forme  &  grolfeur  d'une  ^rolTc  olive 
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d'Efpagne  ayant  la  peau  rude  &  inégale. 
Du    coN-  ils  renferment  en  trois  loees  féparées 

COMBKE.  .  .  1  r 

des  graines  noires  ,  piattes ,  prelquc 
ovales  d>c  luifantes  -,  cette  Plante  croît 
naturellement  dans  nos  Provinces  méri- 
dionales, (3^  elle  vient  aulli  aifément  ici 
dans  tous  les  jardins  où  on  la  feme  tant 
,pour  l'utilité  que  pour  le  plaidr  ;  à  ce 
dernier  égard  voici  fon  petit  mérite  : 
lorfque  le  fruit  eft  en  maturiré  ,  ce  qui 
feconnoît  à  fa  couleur  qui  jaunit  un 
peu  3  celui  qui  veut  fc  réjouir  le  coupe 
doucement  avec  !a  queue  pour  le  pré- 
fenter  à  un  autre  fous  quelque  prétexte 
imaginé ,  Se  en"  le  préfentant  du  coté 
de  la  queue ,  de  le  prelTant  un  peu  en- 
tre les  doigts  vis- a- vis  celui  à  qui  on 
en  veut ,  la  queue  part ,  6c  la  liqueur 
ainfî  que  la  graine  qui  eft  dedans  fortenc 
avec  impétuofité  ,  &  s'élancent  au  vi- 
fage  jufqu'à  quatre  pas  ,  on  en  rit  un 
moment  •,  &  la  pièce  finit  là.  A  l'égard 
de  (ts  propriétés  c'eft  une  Plante  donc 

foutes  les  parties  font    extrêmement 

purgative  ^ 
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gatives ,  fur- tout  le  friiir,  c  e(t  avec  — —— 
fon  fuc  qu'on  compofe  ce  fameux  Ela-  ^u    .un- 
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tenon  desancicns  dont  les  modernesonc 
reconnu  également  le  mérite,  il  eft  em- 
ployé pai ticuliérement  dans  les  vieilles 
maladies ,  lorfqu'il  y  a  des  obftrudfcions 
invétérées  à  emporter  dont  les  purgatifs 
ordinaires  ne  peuvent  pas  triompher  , 
ou  des  matières  vermincufes  à  détrui- 
re 5  la  dofe  efl:  de  1 2  à  I  5  grains , 
on  le  trouve  chez  tous  les  Apoticaires  j 
le  miel  où  ce  fruit  a  bouilli  fe  donne  d 
une  once  ou  deux  au  plus  en  lavement 
pour  les  perfonnesfujettes  aux  vapeurs. 
Se  pour  celles  qui  ne  font  pas  réglées. 
Je  reprens  le  fil  des  efpeces  propres 
à  Tufagedela  vie.  Les  trois  premières 
ne  différent  point  ni  en  goCit,  ni  en 
qualités  ,  ni  en  propriétés  j  on  en  fait 
un  grand  ufage  pour  la  vie  dans  leur 
faifon  ,  le  commun  des  hommes  n'en 
fait  pas  cependant  le  même  cas  que  les 
gensdélicats,parlaraifon qu'il  demande 

un  aiTaifonnement  un  peu  recherché  qui 
Tornc  /.  Y 
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n'eft  pas  de  toutes  les  conditions ,  5^ 
Lu  ^cK-  qu'il  n'eft  parfaitement  bon  que  fous  les 
viandes  loit  iines  loit  communes  *,  mais 
quand  il  a  paifé  par  les  mains  d'un  bon 
Cuilinier ,  il  eft bien  dign&de  Tempuef- 
fement  des  gens  de  gouc ,  &  d'ailleurs 
il  eft  en  lui-même  fain  &:  rafraîchiffant: 
quelques  auteurs  modernes  qui  ont  tra- 
vaille  fans  doute  fur  d'anciennes  &  fauf- 
{z%  traditions  l'ont  acccufé  d'avoir  plu- 
fîeurs  qualités  vicieufes  &  même  vc- 
nimeufes  3  &  il  fe  peut  que  dans 
fon  origine  il  les  ait  eu  \  mais  cette 
Plante  comme  bien  d'autres  étant  venue 
à  fe  naturalifer  dans  ce  climat  quis'eft 
trouvé  lui  être  favorable  ,  a  perdu  fans 
doute  fes  mauvaifes  qualités  en  \z% 
fuppofant  vraies ,  &  le  fruit  eft  actuel- 
lement reconnu  bon  par  tout  le  monde, 
excepté  pour  les  eftomacs  froids  à  caufe 
de  fa  qualité  froide. 

On  le  man^e  cru  &  cuit  de  vin^r  fa- 

çons  diftérentes  tant  en  gras  qu'en  mai- 

'  gre ,  on  en  garnit  les  foupes  3  &  quand 
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îîs  fonc  farcis ,  la  farce  les  relevé  beau- 
coup, on  les  met  fous  àts  poulets  ou  des    "^ot^i^u 
poulardes,  Se  c'eft  un  ragoût  diftingué, 
on  le  met  encore  fous  des  viandes  rôties 
après  les  avoir  fait  cuire  ôcégouter,  on 
les   cache    avec  différentes    viandes , 
de  même  qu'avec  le  poiflon  ,  &  on  en 
fait  une  farce  très-délicate  ,  on  les  fri- 
cade  à  la  pocle  avec  le  heure ,  l'oignon  •, 
on  les  apprête  aulli  dans  la  caflTerolle 
avec  la  crème  ,  le  perfil  ôc  la  ciboule  •, 
€nfin  les  Cuifîniers  ont  un  plaifir  parti- 
culier a  varier  le  goût  ôc  l'alTaifonne- 
ment  de  ce  légunie  qui  eft  goûté  5c 
fouhaité  fur  les  meilleures  tables.  Pour 
le  manger  cru  en  falade  il  y  a  deux  fa- 
çons différentes  de  le  préparer  :  les  uns 
après  l'avoir  pelé  Se  coupé  par  tranches, 
le  faupoudrent  de  gros  fel  entre  deux 
plats  ôc  le  remuent  de  tems  en  temsjuf- 
qu'd  ce  que  la  liqueur  aqueufecn  ait  dé- 
couléjils  l'afTaifonnentcnfuite  de  vinai- 
gre 5  d'huile  Se  de  poivre.  Les  autres 

coupent  le  fruit  par  tranches ,  S:  le  laif- 
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fenr  pendant  une  nuic  entre  deux  pîarsj 
i^u  coN-  le  lendemain  ils  le  preQent  entre  les 
mains  pour  en  faire  forrir  ie  fuc  ,  & 
quand  ils  veulent  le  mangea,  ils  répan- 
dent d^iFas  l'huile  Ôc  ic  vinaigre  avec 
le  poivre  &  le  fel  ,  bc  quelques  fines 
herbes  hachées  menu, de  l'une  &  de  l'au- 
tre manière  ils  font  très- bons  au  goûr,& 
quelques  auteurs  les  aflurent  faluta  res 
a  Icilomac  *,  mais  d'autres  prétendent 
avec  plus  de  vrailemblance  qu'ils  font 
fort  indigeiles,  j'entends  étant  mangés 
cruds ,  comme  je  vfens  de  le  dire. 

L'ufa^e  du  Concombre  efl:  favora- 
ble  en  particulier  aux  tempéramens 
chauds  dont  les  vifceres  font  échauffées, 
c'ed  fa  propriété  efTentielle  de  rafraî- 
chir dans  les  maladies  des  reins  &  de  la 
veille  -,  (Se  fur  -rout  dans  le  calcul  on  en 
recommande  l'ufige,  mais  dans  ces  for- 
tes de  cas  il  faut  qu'il  ibit  cuit;  fa  pulpe 
pilée  &  rafraîchie  dans  la  g^ace  appli- 
quée fur  la  tcre  fraîchement  rafée  ,  ed  , 
au  raporc  de  deux  grand  Médecinss ,  un 
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remède  fpécihque  dans  la  Phrénéiie,  fa 
eraine  eft  une  des  4  femences  froides     ^'-  ^  ' 
majeures  qu'on  employé  Ci  fréquem- 
ment dans  les  émuliions ,  &c  qui  encre 
dans  la  compofîtion  de  l'orgeac. 

Les  deux  efpeces  hâcives  font  celles 
qui  fixent  l'accention  des  Jardiniers  ÔC 
que  tout  le  monde  eft  emprelTé  d'avoic 
de  bonne  heure,  leur  culture  eft  dif- 
ficile -,  mais  les  deux  autres  dont  je 
parlerai  à  la  fuite  s'élèvent  fans  peine 
Se  fans    frais. 

Elles  fe  cultivent  Tune  comme  Tau- 
tire  &  demandent  de  grands  foins, 
car  iln'eft  point  de  Plante  fi  délicate 
dans  fa  nailfance  ;  on  les  féme  far  cou- 
che dans  les  mois  de  novembre  ou  dé^ 
cembre  ,  4  pouces  de  terreau  fuftifuic 
pour  la  femence  qu'on  peut  mêler  paî 
conféquenc  fur  la  même  couche  avec 
ïc$  autres  efpeces  de  Plantes  à  qui  cette 
dofe  fuffit. 

Sous  chaque  chofe  on  peut  placer  1 5 

à  lo  grains ,  les  uns  font  des  trous  avec 
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le  doigt  &  en  mettent  deux  dans  chaque 
i)u  coN-  trou  qu'ils  recouvrent  fort  légèrement 
ou  point  du  tout  ;  d'autres  après  avoir 
rangé  leur  graine  en  diftance  égale  > 
renfoncent  avec  le  bout  du  doigt ,  & 
laiifent  les  trous  à  lair,  l'une  &  l'au- 
tre façon  eft  arbitraire,  je  les  ai  éprouvé 
toutes  deux,  &  je  n'en  ai  point  recon- 
nu d'effet  différent,  il  faut  obferver 
feulement  que  la  couche  foit  d'une 
bonne  chaleur,  &  que  le  terreau  fait 
£n. 

Au(îj-rôt  fémé  on  baiffe  les  cloches 
&c  on  les  borne  même  il  le  tems  le  de- 
mande 5  on  les  couvre  pendant  la  nuit , 
J&  on  y  donne  enfin  les  mêmes  foins 
qu'aux  Melons ,  je  fupprimerai  donc 
ce  détail  de  conduite  qu'on  trouvera 
dans  le  Chapitre  du  Melon. 

Trois  femaines  ou  un  mois  après 
avoir  été  fémés  ils  doivent  être  bons  à 
repiquer  fur  une  couche  ncuvs,&  pour 
lors  on  ntn  met  que  fix  fous  chaque 
cloche,    pour  qu'ils  puifTent  mieux 
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profiter  ,  ils  fe  fortifient  fur  cette  fe- . 
condc  couche  ,  &  pourvu  qu'on  la  ré- 
chauffe exadtement ,  &  qu'on  donne  oe 
l'air  au  plant  autant  que  le  tems  peut  le 
permettre  ,  il  eft  en  état  un  mois  après 
d'être  replanté  en  place  fur  une  troi- 
fiéme  couche  pour   y  demeurer. 

Cette  dernière  couche  doit  être  char- 
gée de  7  à  8  pouces  de  terreauj^  on  ob- 
fervera  de  garder  \t  fumier  le  plus  menu 
pour  former  le  dernier  lit  qui  contri- 
buera heaucouD  à  nourrir  le  fruit.  On 
Its  efpace  à  deux  pieds  l'un  de  l'autre 
en  échiquier  comme  les  Melons ,  &  on 
fait  choix  dQs  cloches  les  plus  claires , 
ce  qui  fert  beaucoup  à  les  avancer  ;  5  d 
6  jours  après  fi  les  pieds  font  aiTes  forts 
on  leur  fait  la  première  taille  ,  c'eil-à- 
dire  on  coupe  les  oreilles ,  Se  on  pince 
la  tige  aU'defius  de  la  féconde  feuille , 
ou  ,  pour  mieux  dire ,  on  la  coupe  5 
s*ils  font  encore  trop  foibleson  attend  i 
la  faire  qu'ils  fe  foicnt  un  peu  fortifiés. 

On  a  foin  d'entretenir  la  chaleur  de 

Yiv 
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la  couche  par  le  moyen  des  recRaïi» 
qu'on  change  autant  de  fois  qu'elle  en 
a  de  befoinr 

On  le  couvre  &  découvre  à  propos 
fuivant  le  cems  ,  ôc  on  fait  profiter  au 
.plant  de  la  vue  du  fcleil  autant  de 
fois  qu'il  fe  montre ,  car  l'air  l,ui  eft  au- 
tant néceiîaire  que  la  chalèul ,  «Se  lorf- 
qu'il  manque  de  l'un  ou   de  l'autre  on 
le  voit  bientôt  fondre.  La  trop  grande 
.chaleur  lui  eft  également  pernicieufe  3 
ainfi  on  ne  fçauroit  avoir  trop  d'atten- 
tion  pour    l'entretenir  dans  un  jivl\e 
degré  de  température. 

Il  n'eft  pas  ordinaire  que  cette  Plante 
ait  befoin  d'eau  jufqu'à  ce  que  le  fruit 
foit  bien  arrêté  ,  ceper^dant  le  cas  ar- 
.rive  quelquefois  lorfque  les  terreaux 
ou  les  fumiers  ont  été  employés  trop 
fecs ,  &  en  ce  cas  dont  on  s'apperçoic 
facilement  par  la  langueur  des  plants  , 
il  faut  leur  donner  une  leg(!re  mouil- 
lure après  avoir  fait  tiédir  l'eau  an 
foleil ,  ou  au  défaut  du  foleil  on  p^ut 
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jetter  une  pinte  ou  deux  d  eau  bouiilan- 
te  fur  une  cruclice  d'eau  narurelle,  pour 
corriger  fa  froideur  &  fa  crudité. 

Aulîi-tat  que  les  pieds  commencent 
a  faire  leur  bras  ,  il  faut  les  arrêter  â 
<îeux  yenx  ;  &  quand  les  fécondes 
branches  montrent  du  fruit ,  il  faut  les 
pincer  à  un  œil  au-delfus  &  toujours 
les  rerailler  de  mème^  à  mefure  qu'il  en 
poufîe  d'autres. 

On  doir  aulli  éviter  la  confuiion  àt^ 
branches  d'autant  plus  que  les  feuilles 
prennent  beaucoup  de  place  ,  &  il  fauc 
,  couper  cxaiftemenr  les  gourma^nds  ;  on 
peut  aufli"  fuppri-rner  une  partie  des 
feuilles  quand  elles  font  trop  d'embar* 
ras'  &  d/'ombrage  au  fruit  ,  elles  con^ 
forment  d'ailleurs  trop  de  fève,  far- 
tour  celles  qu  on  appelle -feuilles  dures* 

ï)hs  qœ  les  premiers  fruits  paroif- 
fbnr  il  faut  commencer  a?  donrer  ua 
peu  iair  aux  cloches,  &  les' y  accoutu- 
mer peu  à  peu  .  lorlqu'en fuite  les^  bras 
deiuaiidentàscceadre  ilfaut  les  laifler 
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■fortir  librement  ;  mais  (î  on  craint  en- 
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ré  à  couvrir  la  couche  avec  des  paillaf- 
fons  par  le  moyen  d'un  treillage  qui 
les  foutient. 

Le  mois  d'avril  arrivé  le  fruit  doic 
commencer  à  fe  fortifier  ,  s'il  provient 
des  premières  fémences  de  novembre  ôc 
décembre  ,  &  comme  dans  ce  mois  on 
commence  d'avoir  des  jours  de  chaleur, 
il  eft  a  propos  alors  de  le  mouiller  co- 
pieufement  fuivant  lebefoin,  car  cette 
Plante  aime  autant  Tcau  que  le  Melon 
l'aime  peu  ,  elle  demande  aufîî  d'être 
taillée  régulièrement ,  &  lorfqu'elle  eft 
bien  conduite  à  tous  égards  ,  elle  don- 
ne  du  fruit  pendant  2  ou  5  mois.  Les 
premiers  doivent  être  bons  à  couper  au 
commencement  de  mai ,  j'en  ai  élevé 
moi-même  fous  des  chaflis  qui  fe  font 
trouvés  bons  à  la  fin  d'avril,  il  faut  con*- 
venir  au(ïi  qu'mdépendamment  àts 
foins  5  fi  les  années  ne  font  pas  un  peu 
favorublesjle  fl-uit  eft  beaucoup  plus  re- 
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tardé,  en  comparant  par  exemple  Thy 
ver  de  1 740  donc  les  rigueurs  fe  firent  i^^  cok- 
Icntir  julqu  au  mois  de  mai,  ^vec  1  ny- 
ver  que  nous  venons  de  paiïer,  il  eft  aifé 
de  comprendre  la  différence  qu'en  éprou- 
vent les  Plantes  ;  au  refte  le  Concom- 
bre n'eft  pas  comme  le  Melon  qui  a  un 
point  déterminé  de  maturité ,  il  eft  bon- 
a  tout  âge ,  &  on  peut  le  couper  dès 
qu*il  a  la  groffeur  de  deux  pouces. 

En  Angleterre  6c  en  Hollande  on  ' 
avance  beaucoup  plus  ce  fruit  qu'oa 
ne  fait  communément  en  France ,  3c  oa 
prolonge  également  fa  durée  de  crois 
mois  de  plus ,  car  dès  le  commence- 
ment d'avril  ils  commencent  d'en  jouir, 
&  ils  en  élèvent  fuccefîîvement  jufqu'à 
Noël.  Leur  Méthode  pour  les  faire  ve- 
nir Cl  hâtifs  eft  de  les  fémer  dans  les; 
premiers  jours  d'odtobre  en  pleine  ter- 
re, &  ils  ont  foin  de  les  couvrir  pen- 
dant les  nuits  Se  dans  les  jours  de  mau- 
vais tems;  le  mois  fuivanr  ils  les  re- 
plantent chaque  pied  feparemenc  dans 

Yv) 
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I  un  petit  por  qu'ils  mettent  lur  une  coiiv 

Du    c.)..-  che  chaude  a  couvert  des  verrières  oa^ 
chaffis,  ils  la  rechauuent  exademcnt" 
au  befoin  ,  &:  donnent  au  plant  tous  leS' 
foins  qu'il  demandé ,  ce  plant  fe  trouve 
fort  quand  les  grandes  gelées  arrivent, 
&  M.  Bradley  Auteur  célèbre  alTure 
fur  iow  expérience  que  la  Plante  s'étanc 
aind  fortifiée  ,  réiifte  beaucoup  mieux 
aux  rigueurs  de  1  hyver  ,  en  forte  qu'el- 
le   Eeurit  en    février  &   donne    fou 
fruit  au  commencement  d'avril  -,  je  n'ai 
pas  éprouvé  cette  manière  ,  mais  je  la 
conçois  bonne  ,  6c  il  n'eft  pas  douteux 
qu'on  ne  réullit  encore  plus  aifcment  ea 
France  qu'en   Angleterre  où  le  climat 
efl  beaucoup  plus  froid,  fî  on  vouloir 
en  prendre  la  peine  ;  la  raifon  qui  s'y 
oppofe ,  c'eft  qu'on  ne  récampenfe  pas 
alTez  l'aitifiie  des  fruits  d'un  travail  long 
&  ailidu  \  le  génie  de  la  Nation  en  gé- 
néral appliqué  à  d'autres  objets  n'efl:  pas 
tourné  à  ces  petites  merveilles  de  l'art 
somme  celui  des  Anglois  ,  des  Hollari-' 
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dois  &:  des   Allemands  qui  nous  fur- 
pafïenc  rous  en  ce  genre  ^  en  deux  mots-  ^^0^.%^%, 
la  même  émulation  n  efl:  pas  chez  nous , 
&  ce  n'eft  pas  la  feule  partie  de  l'Agri- 
culture qui  eft  négligée  ,   il  cft  à  fou- 
haiter  qu'on' y  prenne  plus  dégoût  6c 
que  les  Grands  qui  font  Famé  d'un  Etat 
&  le  mobile  de  tous  les  Arts  ,  animent 
FOnvrier  à  taire  fleurir  celui-ci ,  puif- 
qu'iî  eft  vrai  de  dire  (  laiflant  à  part  les 
autres  raifbns  de  politique  d'Etat  )  que 
les  productions  de  la  nature  confiées 
par  le  Créateur  a  l'induftrie  de  l'hom- 
me  pour  fon  ufage,  font  le  préfentle 
plus  précieux  qu'il  lui  ait  faittS<:  le  plus 
«iigne  par  conféqucnt  de  fon  attache- 
ment. Cette  petite  digreflîon  n*eft  pas 
inutile  dans  le  fùjec  que  je  traite ,  &^ 
autanrvaut  la  placer  ici  qu'ailleurs ,  car 
le  petit  nombre  de  curieux  &  d'ama- 
teurs qui  fe  trouvent  en  France  gémit 
journellement  fur  l'indifférciTcc  du  gros 
de  la  Nation  pour  tout  ce  qui  s'appelle 
Etude  (3c  Culture  à^s  Plantes ,  6c  e'eû 
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une  efpece  de  honte  pour  elle  qu*avec 
Du   cof,-  ^J^  Çç^\  merveilleux  &  un  foleil  favo- 
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rable  nous  foyons  privés  de  mille  petits 
biens  dont  nos  voifins  dans  une  pofîcion 
ingrate ,  jouiirent  plutôt  &  plus  abon-  • 
dammenc  que  nous  ;  j'accufe  ici  fans 
déguifement  notre  infériorité  dans  cet- 
te partie  ,  cependant  ce  n'eft  pas  l'Ou- 
vrier qui  en  eft  coupable,  pour  peu 
qu'on  le  connoilTe  ,  il  ne  fera  jamais 
taxé  d'incapacité  ni  de  défaut  d'ac'livi- 
té  \  mais  que  lui  ferviroit  de  prodiguer 
fes  peines  hc  fa  fubftance  ,  fi  perfonne 
ne  veut  mettre  le  prix  aux  fruits  de 
fon  labeur ,  c'eft  à  ceux  qui  font  à  Is 
tère  des  Arts  de  l'encourager  &  d'inf- 
pirer  le  goût  de  ces  nouveautés  aux 
gens  riches  qui  peuvent  en  faire  la  con- 
fommacion.  Je  reviens  à  mon  fujet. 

On  vient  de  voir  ce  qui  fe  pratiquer 
en  Angleterre  pour  accélérer  la  maturi- 
té du  fruit  dont  je  traire,  lime  relief 
dire  comment  on  y  prolonge  fa  durée 
jufqu'â  Noël  \  rien  n'efl  plus  fimplc  ; 
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on  en  féme  au  cx)mmencement  de  juil- 
let fur  une  couche  faite  de  fumier  {qc  ^^    *-"**' 
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&  de  litière  fraîche  mêlées  enfemble 
qu'on  charge  de  lo  pouces  de  terre  fans 
aucune  autre  précaution  ,  parce  que 
la  faifon  n'en  demande  pas  \  au  mois  de 
novembre  fuivanc  >  comme  les  nuits 
deviennent  fraîches,  &  que  les  gelées 
blanches  commencent,  on  couvre  le 
plant  avec  des  cloches  ou  des  chafïis ,  & 
aubefoin  on  jette  des  paillafïbns  par 
deffus  :  le  pied  commence  à  produire  a 
la  fin  du  même  mois ,  &  fe  trouvant: 
bien  foigné  ,  il  continue  de  donner  du 
fruit  jufques  aux  grandes  gelées  j  je 
crois ,  quoique  l'Auteur  Anglois  n'en 
-parle  pas,  que  la  couche  peut  avoir  be- 
'foin  de  quelque  réchaud  aux  environs 
de  la  TouiFaints  j  pour  entretenir  l'ac- 
^tion  de  cette  Plante  qui  craint  cxtrême- 
rnent  le  froid  :  c'cft  ce  qu  on  pourra 
•éprouver ,  fi  on  veut  en  tenter  leffet.  Je 
palTc  à  la  culture  des  2  autres  efpeces  de 
Concombres  >  dont  il  me  relie  à  parler. 


L 
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^— — —      Le    Concombre  ordinaire  ,   qn*oî^ 
Du    coN-  nomme  le  Tardif,  ne  diffère  des  deux 

COMBR.E.  ^ 

Hacirs  qtie  par  fa  grolleur  ,  qui  eft  relie 
quon  en  voit  communément  d'un  pied 
de  long  ,  fur  trois  pouces*  de  grofleur 
diamétrale  *,  fa  chair  eft  la  même  ;  mais 
il  fruitte  plus  tard  :  on  peut  les  élever 
fur  couche  pour  en  jouir  plutôt,  & 
quand  ils  font  bons  a  replanter  fur  la 
fin  d'avril  bc  au  commencement  de 
mai  5  on  les  met  en  pleine  terre  après 
avoir  préparé  la  place  ;  on  faif  pour 
i'ordinaire  des  couches  fourdes ,  fur 
lesquelles  on  les  plante  en  échiquier, 
comme  tes  autres ,  à  2  pieds  de  diftari^ 
ce:  d'autres  fe  contentent  de  faire  des 
trous  d'un  pied  en  quatre  ,  qu'ils  rerr?- 
plifïent  de  fumier  confommé ,  avec 
deux  joinfées  dc"  rerreaa  par-delTus  -,  ik 
viennent prefqueégaiemen  bien  dune 
façon  comme  de  l'aune  :  on  les:  rie  u 
couverts  pendant  quelques  jours  ,  juf- 
qu'à  cjc  qu'iris  foient:  bien  repris-,  on 
■*es  âbandûnne  enfuite  au  plein  ait'^ 
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fCUx  qui  n'ont  pas  pris  l'avance  de  les 
clever  fur  couche  les  lement  en  place    combxe. 
à  la  n^i-avril ,  dans  des  trous  difpofés 
comme  je  viens  de  le  dire  ,  &  ils  vien- 
nent de  même  -,  mais  plus  tard  :  quand 
on  a  des  cloches  pour  les  couvrir  juf- 
qu'à  la  fin  de  mai ,  c  eft  une  fureté  con- 
tre les  oelces  de  ce  mois  qui  les  font  fou- 
vent  périr  -,  au  défaut  de  ce  fecours ,  il 
faut  fe  fervir  ,  quand  il  y  a  péril ,  de 
pots  de  terre  qu'on  rcnverfe  delTus ,  ou 
de  petits  mannequins,  fur  lefquels  on 
met  une  poignée  de  litière  -,  mais  palTé 
ee  mois  ils  ne  demandent  plusqaed'être 
mouillés    abondamment ,   ôc  fouvent 
taillés  5  comme  je  lai  expliqué  pour  les 
hânfs  5  &c  dans  cette  (ituation  ils  rap- 
portent beaucoup  plus  que  fur  couche. 
Il  y  en  a  de  deux  couleurs ,  le  jaune 
èc  le  blanc  ,  qui  ne  différent  pas  d'ail- 
leurs en  qualités-,  on  prétend  même  que 
le  jaune  n'eft  autre  que  le  blanc  dégéné- 
ré :  je  ne  parle  pas  d'une  troifiemeefpé- 
ce  ^ui  Cil  veice  ,  donc  on  ne  taie  poinc 
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d  eftime ,    quoique  ce  foit  le  même 


D'j  coN-  gour. 

COMBRE. 


Il  faut  avoir  foin  particulièrement  de 
couper  les  fruits  à  m«fure  qu'ils  font 
bons  ;  car  non  feulement  ils  durciifent 
fur  pied  ,  mais  ils  empêchent  les  jeunes 
de  profiter  :  étant  coupés  &  fermés  au 
frais  5  ils  fe  con fervent  encore  mieux  ^ 
&  fe  foiitiennent  afTez  long-tems. 

Lorfqu'on  en  apperçoit  quelqu'un  ^e 
contrefait,  il  faut  l'ôter';  un  autre 
mieux  fait  profite  de  la  nourriture. 

Quand  on  veut  en  élever  pour  faire 
des  Cornichons ,  qui  fe  mangent  tout 
rhyver  en  falade  ,  on  ne  doit  les  femer 
qu'à  la  fin  de  mai  en  pleine  terre  ;  ils 
font  bons  à  couper  au  mois  de  feptem- 
bre  ,  fe  trouvant  à  là  groiïeur  du  petit 
doigt. 

Cette  Plante  eft  fujecteà  une  maladie 
qu'on  appelle  le  Meunier  ou  le  Blanc, 
parce  que  fes  feuilles  fe  farinent ,  & 
en  périmant  font  avorter  le  fruit ,  ce 
font  les  fraîcheurs  qui  l'occafionnent  ilc 
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fcul  remède  eft  de  couper  toutes   les 
feuilles  infedées ,  &:  le  préfervatif  au  ^^^    ^"n- 
mal ,  qui  vaut  mieux  que  le  remède,  eft 
découvrir  les  planches  de paillafTons , 
ou  de  grande  litière  ,  dans  les  tems 
froids  5  &  fur-touc  pendant  les  nuits. 
Le  Concombre  noir  fe  cultive  comme 
le  précédent  \  mais  il  ne  fe  féme  pas 
en  place  :  il  faut  l'élever  fur  couche ,  6c 
on  le  replante  enfaite  dans  une  terre 
bien  fumée  ,  fon  fruit  eft  d'une  qualité 
toute  différence  des  autres  :  fa  chair  n'ed 
ni  fi  aqueufe  ni  (i  fondante  &:  fon  goûc 
approche  de  celui  de  la  Châtaigne  -,  je  le 
trouve  en  mon  particulier  fade ,  pâteux* 
très- inférieur  aux  autres;  cependant  il 
a  fes  amateurs  :  il  produit   beaucoup, 
&  fe  garde  fort  avant  dans  l'hyver,  étant 
fermé  féchement  à  l'air  -,  ce    font  ces 
deux  qualités  qui  lui  font  le  plus  de' 
partifans  :  on  retire  la  graine  à  mcfure 
qu'on  confomme  le  fruit;  elle  fe  garde 
lon^-  tems. 

A  f  égard  cks  trois  premières  efpc- 
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ces ,  on  en  marque  une  certaine  quanti- 
ijtf  ^v  -  té  proportionnée  à  foh  befoin  ,  qu'orî 
laifTe  fur  pied  ,  jufqu'à  ce  qu'ils  com- 
mencenc  à  tomber  en  pourriture  -,  on 
détache  alors  la  graine ,  qu  on  lave  erï 
plusieurs  eaux  ,  pour  en  ôrer  le  Hmon , 
&  on  la  met  fecher  pendant  quelques 
jours  avant  de  l'enfermer  :  elle  fe  con- 
ferve  bonne  7  à  8  ans. 

Avant  définir  cet  article  ,  je  donne- 
rai la  manière  de  faire  les  Cornichons 
pour  l'utilité  de  ceux  qui  les  aiment  & 
qui  font  fûrs  de  leur  digeftion. 

Choifiifez  les  plus  petits  &  les  plus 
blancs  *,  éclatez  ou  coupez  la  queue,  ôC 
mettez- les  dans  un  linge  blanc  ,  en  les 
frottant  les  uns  contre  les  autres  ,  pour 
les  dépouiller  de  leur  duvet  :  faites-les 
blanchir  en  fui  te ,  c'efl:  à-dire,  jectez- 
les  dans  une  eau  bouillante  pendant 
Feipace  de  4  minures ,  &  remettez  les 
tout  de  fuite  dans  Teau  fraîche  ;  rc'irez- 
les,  &  faites- les  écouter  fur  un  linec 
l>ianG:  remettez-les  eiifuite  dans  le  vaif- 


Jakdjn  P otage r:    /i;" 

feau  où  vous  voulez  qu'ils  demeurcnc , 


foirxmche  ou  boureille;  ranoez-les  ^'"  '-°'" 
dedans  le  mieux  qu'il  fe  pourra  ,  en  en- 
tremêlanc  quelques  feuilles  de  Laurier 
franc  ,  &  quelques  Poivres  longs ,  & 
verfez  du  vinaigre  blanc  par  deffus  juf- 
qu'à  la  fuperficie,après  l'avoir  fait  un  peu 
bouillir  dans  un  pocflon  -,  ajourcz-y  en- 
core une  once  de  Tel  environ  fur  chaque 
pinte  de  vinaigre,  '&  couvrez  le  vaiiïeau 
avec  un  parchemin  <îoubl^  lie  autour. 
Huit  jours  après  ils  feront  bons  à  man- 
ger,  &  fe  conferveront  d'une  année 
a  1  autre  ;  vous  pouvez  encore  ajouter 
une  poignée  de  Percepierre,  d'Eftra- 
gon ,  ou  de  cottons  de  Pourpier ,  fi 
c'efl  votre  goût. 
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CHAPITRE    XXXI. 

Defcriptlon  de   U    CORIANDRE^ 
fcs  proprictis  ,  fa  cultun  ,    &c> 


'Q 


UoiQU'oN  ne  faife  aucun  ufasie 


o 


DELA  ^^^^  de  cette  plante  dans  les  alimens, 
comme  elle  le  trouve  utile  au  plailir 
.  des  fens  &  au  foulagement  du  corps 
en  beaucoup  de  maladies  *,  je  crois 
qu'elle  peut  mériter  une  place  dans  un 
Potager  régulièrement  fourni. 

Sa  racine  eO:  menue ,  blanche  &  gar- 
nie de  quelques  fibres  *,  fa  tige  eft  fim- 
pîe ,  cylindrique  ,  lifTe ,  moelleufe ,  & 
s'élève  à  1 8  ou  20  pouces  -,  fes  feuilles 
inférieures  font  arrondies  &  dentelées, 
les  fuperieures  font  plus  profondément 
découpées  &  divîfécs  en  lanières  très- 
étroites  ,  fes  fleurs  font  au  fommcrdes 
rameaux  difpofées  en  parafol ,  formées 
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CR  rofes  compoices  de  cinq  pétales?!?!'*'*™*^ 
inégaux  ,  échancres,  de  couleur  blan-  cokI^akdke. 
che  purpurine  ,  &  d'un-  calyce  qui  fe 
change  en  deux  graines  qui  étant  jointes 
enfemblefont  une fphere entière,  ver- 
te d'abord',  cnfuite  d'un  jaune  pâle , 
l'odeur  de  toute  la  Plante  ,  mais  parti- 
culièrement dts  graines  fraîches  ,  eft 
forte  de  puante  *,  cependant  elle  s'a- 
doucit en  féchanr,  &  les  graines  acquiè- 
rent une  faveur  fuave  ôc  agréable  5  ces 
graines  font  grifes ,  rondes  ,  de  la  grof- 
feur  d'un  petit  pois. 

Elles  s'emploient  aux  mêmes  ufages 
que  l'Anis ,  avec  lequel  on  les  mêle, 
ou  qu'on  lui  fubftitue  à  fon  défaut ,  elle 
efl  ilomachique  ,  carminative  &z  anti- 
venteufe  :  ce  que  j'ai  dit  des  vertus  de 
l'Anis  doit  s'entendre  également  de 
cette  femence  où  je  n'en  ferai  pas  de 
répétition,  j'ajouterai  feulement  que  fa 
feuille  verte  ,  cuite  avec  une  mie  de 
pain  eft  bonne  pour  dilTicr  les  tumeurs 
enfiammées.  On  fe  fer:  encore  de  la 
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. graine  pour  en  faire  des  petites  dragées 

col^..V...ii  provoquent  les  vents  en  même- 
tems  qu'elles  flattent  le  goiit ,  elle  lert 
aulTi  de  bafe  à  une  liqueur  nommée 
par  cette  raifon  Eau  de  Coriandre  fort 
agréable  à  boire,  &  afTez  faUuaire , 
les  Brafleurs  en  mettent  aulTi  quelque- 
fois dans  la  compofition  de  la  bierre,  ÔC 
elle  lui  donne  un  bon  goût. 

Cetie  Plante  croît  facilement  en  tou- 
te forte  de  fonds  préparés ,  &  les  cam- 
pagnes en  font  couvertes  aux  environs 
de  Paris  du  c6té  d'Aubervilliers ,  on 
feme  la  graine  au  mois  de  mars ,  U 
en  farcie  le  plant  fix  femaines  après  fi  les 
mauvaifes  herbes  prennent  le  deffus  -, 
mais  pour  l'ordinaire  on  peut  s'en  dif- 
penfer  ,  il  n'y  a  aucune  autre  façon  a  lui 
faire,  il  eft  à  fouhaiter  feulement  qu'il 
n'arrive  point  d'orage  au  tems  de  la 
-  fleur  ,    car  les  éclairs  la  ruinent  ,^  la 
'  graine  fe  trouve  bonne  a  recueillir  à  la 
fin  d'août  ,  on  arrache  ou  on  coupe 
tpute  la  plante  ,  ôc  comme  cette  grai- 


I>E        LA 


Jardin  Potager.    519 

lie  fe  détache  au  moindre  ébranlement 

pour  ne  pas  en  perdre  autant  qu'on  en  cor'iamdIe, 

retireroit,  il  faut  faire  porter  fur  le 

champ  4  draps  qu'on  coud  cnfemble  fur 

lefquels  on  la  repofe  aufTi- tôt  coupée, 

&  on  la  bat  tout  de  fuite.  Une  féconde 

précaution  à  prendre  également  utile  s 

c'eft  de  faire  cette  moiflon  le  matin  à  la 

rofée.  La  graine  fe  conferve  bonne  a  fe- 

mer  pendant  deux  ans. 


CHAPITRE    XXX  IL 

Dtfcriptïon  de  la  CoRNE  DE  CerF. 
fcs  propriétés ,  fa  culture  ,  &c. 


c 


Ette  Plante  eft  annuelle.  Sa  racine  ,, 


De  la  Ccr.- 


eft  ligneufe  ,  unique  ,  garnie  de  ^edeCe^f. 
quelques  fibres ,  its  feuilles  forcent  du 
cœur  à  fleur  de  terre  .  longues  de  8  à 
10  pouces  &  étroites,  découpées  pro- 
fondément &  inégalement  en  appro- 
chant de  leur  extrémité ,  un  peu  velues. 

Tome  L  Z 


5  jo  V  École  DU 

^__ d'un  verd  affez  foncé  ;  autour  du  cœut 

De  LA  coK-  il  fort  aulîi  des  efpeces  dcpis portés  fur 

une  queue  longue  ce  menue  ,  lembla- 

"bles  à  ceivx  du  Plantin  qui  fleuriffenc 

imperccpribiemenc  5  chaque  fleur  eft 

portée  fur  un  petit  calyce  furmonté  de 

quelques  étamines  fans  pétales  viflbles  \ 

à  ces  étamines  fuccede  la  graine  qui  eft 

extrêmement  menue  ,  plus  ovale  que 

ronde  &:  de  couleur   marron. 

Sa  feuille  eft  employée  dans  les  four- 
nitures de  falade ,  &:  n'a  pas  d'autre 
ufage  ni  propriété  connue  pour  la  vie, 
il  ell  nsême  aifcz  rare  aujourd'hui  qu'on 
s'en  ferve. 

Elle  cft  utile  en  Médecine  étant  af- 
tringente  par  le  ventre  ,  &  apéritive  par 
les  urines ,  vulnéraire  d<.  propre  pour 
arrêter  les  cours  de  ventre  &  \^s  hémor^ 
ragies  ,  elle  eft  bonne  auflî  pour  la  co- 
lique néphrétique  ,  pour  la  rétention 
d'urine  ,  pour  atténuer  la  pierre  ,  pour 
déierger  6c  confolider  les  plaies. 

On  la  feme  au  mois  de  mars  le  moins 
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dru  qu'on  peut ,  malgré  cela  il  s'en 
trouve  toujours  trop,  deux  mois  après  ijh  la;^o.v- 
on  peut  commencer  d'en  faire  nfage , 
&  a  mefure  qu'on  coupe  fa  fe aille  ,  il 
en  réponde  de  nouvelles ,  il  faut  la  far- 
der &  Tarrofer  dans  fajeunefTe,  Se  la 
placer  dans  une  terre  meuble ,  elle  ne 
demande  pas  d'autres  foins  ,  fa  graine 
mûrit  au  mois  d'août  &  fe  confervé 
bonne  2  ou  5  ans,- 


CHAPITRE  XXXIIL 

Defcriptlon  de  la  CoURGE,fes  différen- 
tes efpcces  5  fa  culture  ,  &c, 

LA  Courge  e(l  une  Plante  annuelle 
dont  il  y  a  trois  efpeees ,  la  Cour- 
ge longue  ,  la  grofTe  ,  de  la  CalebaiTe. 

La  première  fait  fa  racine  tendre  de 
blanche,   partagée  en  plufieurs  fibres 

menues ,  {qs  tiges  font  farmenreufss  , 

Z  ij 


De    la 
Courge. 


«■■i 


S^t  L École  Dû 

—  grolTes  comme  le  doigt ,  longues  de  z 
De  la  ou  3  toifes  &  rampantes  lorfqu'on  ne 
\^s  lecoure  pas  pour  les  raire  monter , 
fes  feuilles  font  rondes  &  grandes ,  cot- 
toneufes  &  crenellées  fur  les  bords  , 
portées  fur  des  queues  cylindriques , 
oblongues  &  concaves,  fes  fleurs  fortent 
des  aifTell  es  des  feuilles ,  formées  en 
cloche  5  de  couleur  blanche ,  évafées 
&  tellement  découpées  qu'elles  paroif- 
fcnt  compofées  de  cinq  pétales  diflinc- 
les  velues  en  dedans,  &:  garnies  à  l'exté- 
rieur d'un  duvet  courtjles  unes  font  fté- 
riles  n'étan  t  portées  fur  aucun  embrion , 
les  autres  font  fertiles  6c  appuyées  fur 
des  embrions  qui  fe  changent  en  des 
fruits  cylindriques  qui  portent  jufqu'à 
quatre  pieds  &  plus  de  longueur  ;  la 
grofTeur  du  côté  de  la  queue  approche 
de  celle  de  la  jambe ,  mais  elle  augmen- 
te beaucoup  en  tirant  vers  l'extrémité, 
fon  écorce  eft  mince  &  d'un  verd  blan- 
châtre 5  lorfqu  elle  eft  jeune  -,  en  féchant 
elle  prend  une  couleur  jaunâtre,  &:  dur- 


Jardin  Potager.     553 

cit  comme  du  bois.  Sa  chair  eît  blanche, 
fade ,  un  peu  fongucufe ,  divifée  ordi-  ^^^  ^  ^ 
nairemenc  en  fix  quartiers  remplis  de 
loges  5  qui  contiennent  des  graines  lon- 
gues &  applaties ,  larges  a  une  extrémi- 
té y  &  recrecies  du  côté  du  germe  ,  ren- 
fermant fous  une  peau  dure  une  amande  - 
douce  &  agréable  au  goût ,  de  couleur 
blanche. 

Sa  chair  eft;  rafraîchilTante,  mais  aiïez 
infipide ,  cependant  dans  pluiieurs  Pro- 
vinces on  la  mange  avec  plaifir  cuite 
avec  le  bouillon  de  la  foupe.  Elle  ne 
fond  point  comme  le  Potiron  ,  & 
néanmoins  elle  eft  fort  tendre  ,  on 
en  fait  au(îi  une  confiture  qui  eft  ef- 
timée ,  ce  font  fes  deux  principales  pro- 
priétés. 

Uufage  en  eft  bon  pour  les  tempé- 
ramens  chauds ,  mais  pernicieux  pour 
les  tempéramens  contraires ,  on  s'ca 
fert  aufli  pour  appaifer  la  foif  en  ba- 
vant l'eau  dans  laquelle  on  la  fait  iu- 
fufec. 
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.*^'""  '  '  '"'  Sa  graine  fait  fon  mérite  eflTcncIerv 
couRCE.  ^1^^  eftda- nombre  des  quatre  femences 
froides  majeures  qu'on  employé  dans 
les  émulfions  pour  toutes  les  maladies 
qui  proviennent  de  l'acrimonie  du  fang^ 
elle  entre  aufîi  dans  la  compofition  de 
l'orgeat ,  dont  j'ai  donné  la  recette  dans 
l'article  de  la  Citrouille  :  fa  feuille  verte 
appliquée  fur  les  mammelles  des  nou- 
velles accouchées  ,  leur  fait  perdre  le 
lait,  félon  un  grand  Auteur -,  Teau  dif- 
tilée  du  fruit  avance  fa  maturité ,  cd 
propre  aux  inflammations  externes  des 
yeux,  desofeillès&delagoute, ^prife 
intérieurement ,  elle  appaife  les  grandes 
chaleurs  du  corps  :  fon  fuc  par  expref=- 
Hon ,  fait  le  même  effet  ;  la  chair  pilée  , 
crue  &  appliquée  fur  les  brûlures  ,  les 
gxiérit  &  appaifc  l'inflammation. 

Sa  culture  eft  la  même  que  celle  des 
Citrouilles  &  Potirons,  avec  cetrediffé- 
rence  qu'ilTaucla  tranfplanrer  au  pied 
des  murs  du  midi ,  ou  au  pied  de  qucl- 
«|ues  gerehes  fortes  &  élevées,  aux^ueh 
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les  elle  puilTe  s'accrocher  par  le  moyen 
de  [es  mains  -,  car  ce  fruit  veut  avoir 
l'air  tout  autour  de  lui:, il  en  vient  plus 
long  de  plus  uni ,  de  n'eft  pas  fujet  à  fe 
gâter  ni  à  être  percé  des  infedcs ,  com- 
me lorfqu'il  eft:  couché  fur  terre. 

Cette  efpece  diffère  de  toutes  les  ef- 
peccs  de  Citrouilles,  en  ce  qu'elle  n'efî: 
bonne  à  manger  que  dans  fa  jeunefTe,  Se 
que  les  autres  demandent  d'être  bien 
aoufléeSjS:  même  gardées  quelque  tems# 

La  féconde  efpece  diffère  de  la  pre- 
mière par  fon  fruit ,  qui  a  la  figure  d'un 
flacon  rond  ôc  ventru  ,  &^  qui  grofîîc 
rconfidérablement  3  on  s'en  fert  aux  mê- 
mes ufages. 

La  troifieme  efpece  ,  qu'on  appelle 
Calcbûffe  ou  Flacon  ,  diffère  des  deux 
autres  par  la  figure  de  fon  fruit ,  qui  eft 
fait  en  bouteille  ,  ayant  le  cou  étroit  ÔC 
la  pance  grolTe  -,  fa  femence  eft  aufti  plus 
brune  :  on  emploie  particulièrement 
cette  efpece  ,  pour  en  faire  des  flacons 
propres  à  tenir  du  vin  ou  de  l'eau ,  ou 


^^6  l'École  dit  Jard. Potager. 

celle  autre  chofe  qu'on  juge  à  propos  ; 
DELA      les  Jardiniers  s'en  fervent  en  différens 

Courge.  '' 

endroits  pour  y  mettre  leurs  graines. On 
laide  bien  fécher  le  fruit  &c  on  le  vuide 
enfuite,  en  le  ratiffant  le  mieux  qu'on 
peut.  Un  outil  difpofé  en  petit ,  comme 
une  ratiffoirc  à  tirer ,  y  feroit  fort  pro- 
pre. 

J'en  connnois  une  quatrième  efpecc  ^ 
«àont  la  peau  eft  d'un  gros  verd  noir  » 
rayé  d'un  blanc  jaunâtre  *,  mais  on  la 
place  plutôt  au  nombre  des  Coloquin- 
tes 5  qu'au  nombre  des  Courges  ,  &c  ij 
n'eft  pas  venu  à  ma  connoiffance  qu'on 
ta  faffc  aucun  ufage. 


Fin  du  Tome  premier^ 
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